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ABSTRAK 
Nama :   ANWAR 
Nim :   70100113070 
Jurusan :   FARMASI 
Judul Skripsi : PEMBUATAN DAN KARAKTERISASI GELATIN TAUT 
SILANG DARI LIMBAH KULIT DAN TULANG SAPI (Bos 
taurus). 
Saat ini sumber utama gelatin masih didominasi oleh gelatin yang bersumber 
dari kulit dan tulang babi. Hal ini karena kualitas dari gelatin babi masih lebih baik 
dibandingkan gelatin dari sumber lain, utamanya pada sisi kekuatan gel. Berdasarkan 
hal tersebut maka dilakukan penelitian ini, yang bertujuan untuk menguji apakah kulit 
dan tulang sapi dapat dijadikan sumber bahan dasar gelatin yang memenuhi syarat 
GMIA dan meningkatkan kualitasnya dengan cara mentaut silang. Prosedur kerja 
dimulai dengan mengekstraksi gelatin dari kulit dan tulang sapi lalu dikarakterisasi 
diantaranya rendamen, viskositas, kadar abu, pH, FTIR, titik dan waktu gelatinasi. 
Selanjutnya ditaut silang dengan bahan sukrosa, glukosa, kitosan, gliserol, dan 
NaCMC lalu diuji peningkatan viskositas, FTIR, titik gelatinasi, dan waktu gelatinasi. 
Kesimpulan yang dapat ditarik dari hasil penelitian ini bahwa gelatin dari 
kulit dan tulang sapi memenuhi syarat GMIA dan dapat dijadikan sebagai bahan baku 
gelatin halal. Dari karakterisasi terhadap gelatin kulit dan tulang sapi taut silang 
diperoleh untuk viskositas terbaik adalah gelatin kulit sapi yang ditaut silang dengan 
sukrosa dengan persen peningkatan mencapai 60,869%. Titik gelatinasi terbaik yaitu 
hasil taut silang antara gelatin kulit sapi dengan bahan pentaut sukrosa yaitu 4,17 ± 
0,58°C. Waktu gelatinasi terbaik yaitu hasil taut silang antara gelatin kulit sapi 
dengan kitosan yaitu 399,44 ± 9,26 detik. Hasil spektra FTIR menunjukkan adanya 
gugus fungsi yang merupakan ciri dari gelatin yaitu amida A dan B, amida I, II, dan 
III dan adanya gugus aldimina yang merupakan gugus yang timbul akibat adanya 
ikatan antara gelatin dengan bahan pentaut, kecuali pada gelatin kulit dan tulang sapi 
dengan bahan pentaut gliserol. 
Kata kunci: gelatin, ekstraksi, sapi, taut silang, karakteristik. 
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PRODUCTION AND CHARACTERIZATION OF 
CROSSLINKED GELATIN FROM WASTE OF SKIN AND 
BOVINE BONE (Bos taurus). 
ABSTRACT 
Name :   Anwar 
Nim :   70100113070 
Department :   Pharmacy 
Title :  
 
 
Currently the main source of gelatin is still dominated by gelatin that comes 
from the skin and pig bones. This is because the quality of the pork gelatin is better 
than gelatin from other sources, particularly on the gel strength side. Based on this 
study, this study aims to test whether the skin and bone of the bovine can be used as a 
source of gelatin base that meets GMIA requirements and improves its quality by 
cross-linking. The procedure begins by extracting gelatin from the skin and bovine 
bone and then characterized such as rendamen, viscosity, ash content, pH, FTIR, 
gelatinization point and time. Next crosslinked with sucrose, glucose, chitosan, 
glycerol, and NaCMC then tested increased viscosity, FTIR, point, and gelatination 
time. 
The conclusion from the results of this study that the gelatin of the skin and 
bovine bones qualify GMIA and can be used as raw material of halal gelatin. From 
the characterization of gelatin cross link from skin and bovinebone obtained for best 
viscosity is bovinehide gelatin crossed with sucrose with percent increase reaching 
60,869%. The best gelatinating point is cross link between bovinehide gelatin and 
crosslinked sucrose that is 4,17 ± 0,58 ° C. The best gelatinating time is the result of 
cross link between bovinehide gelatin with crosslinked chitosan that is 399,44 ± 9,26 
sec. FTIR spectra showed the functional group characteristic of gelatin ie amide A 
and B, amide I, II, and III and the presence of aldymine group which is a group 
arising from the bond between the gelatin with the crosslinked material, except on the 
gelatin of the skin and bone of the bovine with crosslinked glycerol. 
Keywords: gelatin, extraction, bovine, cross link, characteristics 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang Masalah 
Gelatin adalah protein yang diperoleh dari kolagen kulit, membran tulang, dan 
bagian tubuh berkolagen lainnya dengan cara hidrolisa (Retno. 2012). Gelatin 
menyerap air 5-10 kali beratnya. Gelatin larut dalam air panas dan jika didinginkan 
akan membentuk gel. Gelatin memiliki sifat yang khas, yaitu berubah secara 
reversible dari bentuk larutan (koloid) ke bentuk gel, mengembang dalam air dingin, 
dapat membentuk film serta mempengaruhi viskositas suatu bahan. Pengunaan 
gelatin sangat luas khususnya dalam bidang industri pangan maupun non-pangan 
(Rachmania, 2013) 
Dalam industri pangan, gelatin digunakan sebagai pembentuk busa (whipping 
agent), pengikat (binder agent), penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent), 
perekat (adhesive), peningkat viskositas (viscosity agent), pengemulsi (emulsifier), 
finning agent, crystal modifier, dan pengental (thickener). Gelatin juga digunakan 
dalam industri non-pangan seperti industri farmasi, fotografi, kosmetik, dan industri 
kertas (Huda, 2013) 
Di Indonesia kebutuhan akan gelatin semakin meningkat dengan pesat, namun 
industri yang secara khusus memproduksi gelatin belum tersedia, sehingga kondisi ini 
memaksa pemerintah untuk terus mengimpor gelatin. Impor gelatin semakin 
meningkat dari tahun ke tahun. Sebagai upaya untuk mengurangi ketergantungan 
akan produk impor tersebut, diperlukan pengembangan industri untuk memproduksi 
gelatin secara komersial (Agnes T, 2015) 
2 
 
 
 
Sumber utama gelatin  adalah dari tulang dan kulit sapi serta babi. Produksi 
gelatin dari bahan baku kulit babi mencapai 44%, kulit sapi 28%, tulang sapi 27% 
dan porsi lainnya 1%, dengan total produksi dunia mencapai 326.000 ton (GME. 
2009). Kemudian tercatat dalam (Wulandari, 2013), mengatakan bahwa selama ini 
sumber bahan baku utama gelatin yang banyak dimanfaatkan oleh industri berasal 
dari tulang dan kulit sapi maupun babi, dimana gelatin dari kulit babi sebesar 46%, 
kulit sapi sebesar 29,4%, tulang sapi sebesar 23,1% dan sumber lain sebesar 1,5%. 
Hal ini memperlihatkan bahwa dari tahun 2009 sampai 2013 terjadi peningkatan 
penggunaan bahan dasar gelatin dari babi sebesar 2%, sedangkan sumber halal dari 
sapi, total penggunaan kulit dan tulang malah mengalami penurunan sebesar 2,5%. 
Bercermin terhadap ajaran Islam, sebagai seorang muslim terdapat aturan jelas 
yang mengatur seluruh aspek kehidupan kita sebagai seorang hamba, temasuk 
mengenai obat dan pengobatan. Salah-satu diantaranya yaitu syarat kehalalan, dalam 
Al-Qur‟an surah Al-baqarah ayat 173 dikatakan:  
 َّر مطۡض
 
ٱ ِنََمف ِۖ ِ َّللّ
 
ٱ ِۡيَۡغِل ۦِهِب َّلِهُٱ ٓاَمَو ِريِنزِۡخل
 
ٱ َمَۡحلَو َم َّلد
 
ٱَو َةَتۡيَۡمل
 
ٱ م مكَُۡيَلع َم َّرَح اَمَّ ه
ِ
إ  َۡثۡ
ِ
إ ََٓلَف ٖدَاع َلََو ٖغَبَ ََۡيۡغ
 ٌيمِح َّر ٞرومَفغ َ َّللّ
 
ٱ َّن
ِ
إ ِِۚهَۡيَلع٣٧١  
Terjemahnya: 
Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging 
babi, dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. 
Tetapi barangsiapa dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang dia tidak 
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa 
baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang (Al-
Qur‟an dan terjemahannya, Departemen Agama RI. 2006: 26) 
Dalam Tafsir Ibnu Katsir menjelaskan, mengenai firman Allah Ta‟ala “maka 
tidak ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha 
Penyayang”, Muqatil bin Hayyan mengatakan “Yaitu atas makanan yang dimakan 
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dalam keadaan terpaksa”. Sedangkan Waqi‟ menceritakan, al-A‟masy memberitahu 
kami, dari Abu Dhuha, dari Masruq, ia berkata, “barang siapa benar-benar dalam 
keadaan terpaksa, namun ia tidak makan dan minum, lalu ia meninggal dunia, maka 
ia masuk neraka”. Ini menunjukkan bahwa memakan bangkai bagi yang dalam 
keadaan terpaksa merupakan suatu azimah (keharusan) dan bukan sekedar rukhsah 
(keringanan) (Abdullah. 2004) 
Allah telah menghalalkan semua binatang ternak kecuali yang diterangkan 
keharamannya seperti pengharaman babi dan binatang yang dipersembelihkan kepada 
selain Allah (Ar-Rifa‟i, 2000). Oleh Karena hal diatas mengingat bahwa masih ada 
sumber bahan baku gelatin halal yang dapat dimaksimalkan maka penggunaan gelatin 
babi tidak termasuk dalam keadaan terpaksa dan harus diganti dengan alternatife lain 
seperti gelatin dari kulit dan tulang sapi. 
Sapi sendiri merupakan ternak potong yaitu hewan piara yang dipelihara 
untuk menghasilkan bahan daging. Kulit merupakan organ tunggal tubuh paling berat 
pada ternak, pada sapi sekitar 6-8%, dengan demikian kulit juga merupakan hasil 
ikutan ternak yang paling tinggi nilai ekonominya yaitu sekitar 59% dari nilai 
keseluruhan by product yang dihasilkan oleh seekor sapi. Kulit merupakan lapisan 
terluar yang terdapat hampir pada semua makluk hidup termasuk pada sapi (Asmi, 
2014) 
 Tulang hewan merupakan bagian dari sistem rangka pada hewan yang 
fungsinya meliputi tiga hal penting, yaitu sebagai pelindung organ internal, sebagai 
elemen gerak serta sebagai tempat menempelnya otot-otot sehingga dapat bekerja 
sebagaimana mestinya. Tulang tersusun atas beberapa komponen, diantaranya protein 
yang berbentuk polimer kolagen. Hidrolisis terhadap kolagen tulang dapat dilakukan 
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setelah melakukan tahap degreasing, pembersihan, pengeringan dan pemotongan 
tulang menjadi lebih kecil (Mulyanti, 2013) 
Salah satu kekurangan dari gelatin sapi dibandingkan dengan gelatin babi 
adalah viskositas dan kekuatan gel (gel strength) yang lebih rendah. Syarat gelatin 
dalam (GMIA. 2012) adalah; viskositas 15 – 75 mps; Kekuatan gel 50 – 300  bloom. 
Salah satu cara meningkatkannya adalah dengan mentaut silang. Gelatin taut silang 
dapat dibuat dengan cara penambahan bahan tertentu, yang memiliki kemampuan 
untuk menghubungkan setiap rantai gelatin satu dengan yang  lain sehingga terbentuk 
kompleks dengan ikatan yang lebih kuat, contohnya kitosan, CMC, gliserol, glukosa 
(siimon. 2014), dan sukrosa (jalaja. 2015). Berdasarkan hal diatas maka penting 
dilakukan penelitian dengan maksud memaksimalkan produksi gelatin dari sumber 
halal yaitu sapi (Bos taurus ) dengan karakteristik/spesifikasi yang memenuhi 
persyaratan dari GMIA (Gelatin Manufacture Institute of America). 
B. Rumusan Masalah 
1. Apakah gelatin dari kulit dan tulang sapi dapat dijadikan bahan dasar gelatin 
yang memenuhi syarat GMIA? 
2. Apakah bahan yang paling baik sebagai pentaut silang gelatin dari kulit dan 
tulang sapi? 
3. Bagaimanakah peningkatan viskositas gelatin dari kulit dan tulang sapi yang 
ditaut silang dengan beberapa bahan pentaut? 
C. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui karakteristik gelatin dari kulit dan tulang sapi dan kesesuaiannya 
dengan syarat GMIA. 
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2. Menentukan bahan apa yang paling baik sebagai pentaut silang terhadap 
gelatin kulit dan tulang sapi. 
3. Membandingkan peningkatan viskositas gelatin dari kulit dan tulang sapi 
yang ditaut silang dengan beberapa bahan pentaut? 
D. Manfaat Penelitian 
1. Penemuan bahan baku gelatin baru yang halal dengan spesifikasi/kualitas yang 
dapat bersaing dengan gelatin komersil saat ini. 
2. Pemanfaatan limbah kulit dan tulang sapi dari rumah potong hewan sehingga 
membantu dalam pelestarian lingkungan dan peningkatan nilai ekonomis 
limbah 
E. Defenisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional 
a. Kulit dan tulang sapi adalah produk sisa dari pengolahan daging sapi 
konsumsi yang tidak terpakai sebagain produk pangan yang diperoleh dari Rumah 
Potong Hewan Tanetea, Desa Bontosummbu, kecamatan Bajeng, Kabupaten Gowa. 
b. Gelatin merupakan jenis protein hasil pemecahan kolagen dari rantai 
triple helix menjadi rantai tunggal yang terpecah pada suhu 70oC. 
c. Ekstraksi merupakan proses penarikan senyawa gelatin dari kulit dan 
tulang sapi dengan menggunakan pelarut air suling pada suhu 70oC dalam oven. 
d. Taut silang adalah reaksi pengikatan/menghubungkan antara rantai 
gelatin yang satu dengan yang lainnya sehingga terjadi ikatan kompleks yang dapat 
meningkatkan kekuatan dan viskositas gelatin yang diperoleh dari penambahan jenis 
bahan tertentu diantaranya sukrusa teroksidasi, glukosa, kitosan, gliserol, dan 
NaCMC. 
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e. Karakterisasi gelatin merupakan serangkaian  proses pengukuran maupun 
pengujian terhadap gelatin dan membandingkan hasilnya dengan standar menurut 
GMIA, diantaranya organoleptis, viskositas 1,50-7,50 cP, kadar abu 0,30-2,00% dan 
pH 3,8-6,0. 
2. Ruang Lingkup Penelitian. 
  Ruang lingkup penelitian ini meliputi pembuatan gelatin dari sampel kulit dan 
tulang sapi, serta penentuan bahan paling optimum sebagai pentaut silang, 
diantaranya sukrosa, glukosa, kitosan, gliserol, dan NaCMC dalam upaya 
meningkatkan karakteristik fisika kimia dari gelatin, dinilai dari kesesuaiannya 
dengan standar dari GMIA.  
F. Kajian Pustaka 
a. (Huda, 2013), Kajian Karakteristik Fisik dan Kimia Gelatin Ekstrak Tulang 
Kaki Ayam (gallus bankiva) dengan Variasi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Asam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan 
konsentrasi asam terhadap rendemen gelatin tulang kaki ayam yang dihasilkan dan 
pengaruh kedua variasi tersebut terhadap karakteristik fisik dan kimia gelatin tulang 
kaki ayam yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan dua faktor yaitu variasi lama perendaman asam (24 dan 48 jam) dan 
variasi konsentrasi HCl (4%, 5%, dan 6%). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 
penggunaan waktu perendaman yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap 
rendemen. Sedangkan penggunaan konsentrasi HCl yang berbeda berpengaruh nyata 
pada rendemen gelatin yang dihasilkan. Untuk lama perendaman yang berbeda 
berpengaruh nyata pada nilai viskositas gelatin tulang kaki ayam yang dihasilkan. 
Sedangkan untuk konsentrasi HCl yang berbeda berpengaruh pada nilai kekuatan gel, 
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kadar abu, kadar air, dan pH gelatin tulang kaki ayam yang dihasilkan. Perbedaan 
jurnal diatas dengan penelitian ini adalah sumber gelatin yang digunakan bersumber 
dari kulit dan tulang sapi dan hanya menggunakan satu konsentrasi asam yaitu 5% 
dan waktu yang digunakan tidak ditentukan, perendaman akan dihentikan setelah 
sampel berubah menjadi ossein lalu sampel di ekstraksi pada suhu 70ºC selama 5 
jam. Kemudian hasil ekstraksi akan di uji karakteristiknya dan membandingkan 
dengan GMIA. 
b. (Jalaja, 2015), Elekrospinning gelatin nanofibers: pendekatan cross-ling 
dengan menggunakan sukrosa teroksidasi. Gelatin nanofibers dibuat melalui 
elektrospinning dengan toksisitas minimal dari pelarut dan agen pentaut silang. 
Elektrospinning dilakukan dengan menggunakan sistem pelarut air dan asam asetat (8 
: 2, v/v). konsentrasi asam asetat digunakan seminimal mungkin untuk menghindari 
efek racun. Elektrospining gelatin nanofibers ditaut silang dengan sukrosa 
teroksidasi. Sukrosa dioksidasi dengan periodat pengoksidasi untuk membentuk 
gugus fungsi aldehid. Pentautan silang dengan sukrosa teroksidasi dapat dicapai tanpa 
mengorbankan struktur nanofibers. Gelatin taut silang nanofibers dapat 
mempertahankan morfologi seratnya bahkan setelah kontak dengan medium berair. 
Morfologi dari nanofibers taut silang selanjutnya diperiksa menggunakan Scanning 
electron microscopy (SEM). Gelatin nanofibers taut silang sukrosa teroksidasi 
memperlihatkan peningkatan termal dan sifat mekanik. Selanjutnya dievaluasi 
sitotoksik dan viabilitas selnya menggunakan sel fibroblast L-929. Hasil 
menunjukkan bahwa gelatin nanofibers taut silang dengan sukrosa teroksidasi tidak 
sitotoksik terhadap sel L-929 diliat dari kelangsungan hidup sel uji yang baik. 
Perbedaan penelitian ini dengan jurnal hasil penelitian diatas adalah gelatin yang 
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digunakan tidak dibuat menjadi serat-serat berukuran nano (nonofibers) melainkan 
serat gelatin asli hasil ekstraksi dari sampel kulit dan tulang sapi yang selanjutnya di 
taut silang menggunakan sukrosa teroksidasi,  glukosa, kitosan, gliserol, dan 
NaCMC. 
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BAB II 
TINJAUAN TEORETIS 
A. Uraian Umum Mengenai Sampel 
1. Kulit Sapi 
a. Definisi Kulit 
Sapi merupakan ternak potong yaitu hewan piara yang dipelihara untuk 
menghasilkan bahan daging. Kulit merupakan organ tunggal tubuh paling berat pada 
ternak, pada sapi sekitar 6-8%, dengan demikian kulit juga merupakan hasil ikutan 
ternak yang paling tinggi nilai ekonominya yaitu sekitar 59% dari nilai keseluruhan 
by product yang dihasilkan oleh seekor sapi. Berbagai hewan mempunyai kulit yang 
berbeda sesuai dengan bentuk tubuhnya (Asmi, 2014). 
Kulit adalah hasil samping dari pemotongan ternak, merupakan lapisan terluar 
dari tubuh hewan, diperoleh setelah hewan tersebut mati dan dikuliti. Kulit dari 
hewan ternak basar dan kecil baik itu sapi, kerbau, dan domba serta kambing 
memiliki struktur jaringan yang kuat dan berisi, sehingga dalam penggunaannya 
dapat dipakai untuk keperluan pangan dan non pangan (Sudarminto, 2000). Secara 
histologi kulit diartikan sebagai organ tubuh yang tersusun dari jaringan epitel, 
jaringan ikat dan jaringan lain yang terdapat dalam kulit, misalnya kelenjar keringat, 
kelenjar minyak dan pembuluh darah kapiler. Kulit bersifat impermiabel terhadap air, 
larutan, dan mikroorganisme. Syaraf dalam kulit merupakan reseptor dari sentuhan 
(tekanan, panas, dingin, dan stimulasi rasa sakit) (Djojowidagdo, 1983).  
Pada umumnya kulit dibagi menjadi tiga lapisan yaitu mulai dari lapisan 
terluar yaitu lapisan epidermis, dermis (corium) dan lapisan subkutis (Asmi, 2014). 
Menurut Judoamidjojo (1974), lapisan dermis (corium) adalah bagian pokok turunan 
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kulit yang diperlukan dalam pembuatan gelatin, karena lapisan ini sebagian besar (± 
80%) terdiri dari jaringan serat kolagen yang dibangun oleh tenunan pengikat. 
Indonesia mempunyai potensi bahan baku yang cukup melimpah untuk 
mengembangkan agroindustri gelatin. Populasi sapi potong di Indonesia pada tahun 
2009 sebanyak 12.603.160 ekor dengan jumlah pemotongan sapi sebesar 2.043.947 
ekor. Bobot kulit sapi sekitar 20 kg, dengan tingkat persentase kulit split sebesar 
11,5% dari kulit sapi utuh, maka kulit sapi split di Indonesia ersedia sebanyak 4.701 
ton/tahun. Jumlah sebesar itu mampu mencukupi pemenuhan bahan baku kulit sapi 
split untuk produksi gelatin (Nur, 2011) 
b. Kandungan Nutrisi pada Kulit 
Kulit merupakan salah satu alternatif bahan pangan yang masih memiliki 
kandungan gizi yang cukup tinggi. Kadungan gizi antara kulit dengan daging bisa 
dikatakan relatif sama.kulit mengandung protein, kalori, kalsium, fosfor, lemak, zat 
besi, vitamin A, dan vitamin B1. Zat-zat gizi tersebut jumlahnya bervariasi, tetapi 
kandungan protein, kalori, dan fosfornya cukup tinggi (Sutejo, 2000). Kulit mentah 
mengandung kadar air sebesar 64%, protein 33%, lemak 2%, mineral 0,5%, dan 
senyawa lain seperti pigmen 0,06% (Sharphouse, 1971). 
Protein di dalam kulit yang paling banyak adalah serabut kolagen sekitar 80% - 
90% dari total protein. Protein kolagen berbeda dengan protein lain pada umumnya. 
Protein kolagen mengandung asam amino 7 glysine sekitar 33%, amino residues, 
hydroksiprolin, dan hydroksilysin (Asmi, 2014) 
2. Tulang Sapi 
Tulang merupakan jaringan penyokong utama tubuh yang struktur 
pembentuknya terdiri dari unsur organik dan anorganik. Unsur organik terdiri dari 
11 
 
 
 
protein, mukopolisakarida (rantai protein dengan polisakarida berulang) dan 
kondroitin sulfat, sedangkan unsur anorganik dalam tulang didominasi oleh ion 
kalsium dan posfor. Selain kalsium dan posfor, didalam tulang juga terkandung ion 
magnesium, karbonat, hidroksil, klorida, flourida, dan sitrat dalam jumlah yang lebih 
sedikit. Sebanyak 65% dari tulang kering terbentuk dari garam-garam anorganik, 
sedangkan 35% lainnya terbentuk dari substansi dasar organik dan serat kolagen. 
Sebesar 85% dari seluruh garam yang terdapat pada tulang merupakan kalsium 
posfat, dan 10% dalam bentuk kalsium karbonat. Lebih kurang 97% kalsium dan 46% 
natrium yang ada dalam tubuh terdapat dalam tulang (Singh, 1991). 
 Berdasarkan asalnya, tulang dapat dibedakan menjadi dua kategori yaitu 
collected bone dan slaugterhouse bone. Collected bone memiliki ukuran bervariasi, 
banyak mengandung daging, kadar lemak tinggi (sering terhidrolisis sehingga mutu 
gelatin yang dihasilkan rendah). Jenis ini lebih cocok untuk pembuatan bahan perekat 
dan dapat diperoleh dari penjualan daging di pasar. Jenis slaugterhouse bone 
diperoleh dari tempat pemotongan hewan langsung mendapatkan perlakuan sebelum 
digunakan lebih lanjut, sehingga sedikit mengalami kontaminasi. Jenis ini cocok 
untuk bahan baku pembuatan gelatin (suatu hidrokoloid yang dapat digunakan 
sebagai gelling, bahan pengental atau penstabil) (Mulyanti, 2013). 
Tulang merupakan salah satu tenunan pengikat. Tulang terdiri dari sel, serat-
serat dan bahan pengisi. Bahan pengisi pada tulang adalah protein dan garam-garam 
mineral, seperti kalsium fosfat 58,3%, kalsium karbonat 1,0%, magnesium fosfat 
2,1%, kalsium florida 1,9% dan protein 30,6% (Septriansyah, 2000). 
Tulang mengandung kurang lebih 50% air dan 15% sumsum merah dan 
kuning. Sumsum terdiri dari lemak sebesar 96%. Tulang yang telah diambil lemaknya 
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terdiri bahan organik dan garam-garam anorganik dalam perbandingan 1:2. 
Penghilangan zat organik oleh panas tidak menyebabkan perubahan struktur tulang 
secara keseluruhan, tetapi akan mengurangi berat tulang(Septriansyah, 2000). 
Terdapat dua jenis protein dalam tulang, yaitu protein kolagen dan protein non 
kolagen. Kandungan kolagen dalam tulang lebih tinggi dibandingkan non kolagen. 
Protein kolagen memiliki nilai jual tinggi yang mana digunakan untuk pembuatan 
kosmetik, bahan dasar pembuatan gelatin, dan perekat (Aini, 2011). 
Tabel  1. Komposisi kimiawi dan fisik tulang 
Persenyawaan Komposisi 
Gelatin 33,3% 
Kalsium karbonat 3,85% 
Kalsium fosfat 57,35% 
Magnesium fosfat 2,05% 
Sodium karbonat 3,45% 
Bobot jenis 1,9 g/cm3 
Kekuatan tarik 20000 Ib/in2 
Kekuatan tekan 15000 Ib/in2 
Sumber: (Septriansyah, 2000). 
B. Uraian Umum Gelatin 
1. Kolagen 
Kolagen merupakan protein yang paling banyak di dalam tubuh. Merupakan 
komponen utama penyusun kulit. lebih dari 71% protein kulit adalah kolagen. 
Kolagen juga merupakan komponen utama dari tulang dan tendon. Sekitar 30% dari 
tulang disusun oleh komponen-komponen organik dan diantaranya adalah kolagen. 
Kolagen merupakan komponen struktural utama pada serat-serat jaringan pengikat, 
berwarna putih dan terdapat di dalam semua jaringan dan organ hewan dan berperan 
penting dalam penyusun bentuk tubuh. Pada mamalia, kolagen terdapat pada kulit, 
tendon, tulang dan jaringan ikat lainnya (Suhenry, 2015). 
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HCl 
                                                                                             
HCl 
Reaksi pemecahan kolagen dapat ditulis: 
 
    C102H149N31O38 + H2O           C102H151N31O39 
                                  Kolagen         Air                    Gelatin 
Reaksi tersebut terjadi pada suhu 60°C- 95°C, jika suhu lebih dari 95°C, maka 
terjadi pemecahan gelatin dengan reaksi sebagai berikut: 
 
                   C102H151N31O39 + H2O             C55H83N17O18 + C47H70N14O18 
  Gelatin            Air                  Semiglutin            Hemkolin 
Bahan baku utama dari gelatin adalah senyawa kolagen. Kolagen ini banyak 
terdapat pada urat, kulit, tulang rawan, dan tulang keras pada hewan. Kolagen 
merupakan komponen serat utama dari jaringan ikat protein yang paling melimpah 
yaitu mencapai 20-25% dari total protein. Jaringan kolagen tersusun atas fibril 
kolagen yang nampak seperti garis-garis melintang. Fibril initerorganisasi sesuai 
dengan sistem biologis jaringan tersebut. Kolagen merupakan protein yang 
mengandung 35% glisin dan sekitar 11% alanin serta kandungan prolin yang cukup 
tinggi. Komposisi inilah yang menjadi dasar untuk produksi gelatin (Septriansyah, 
2000). 
Molekul dasar pembentuk kolagen disebut tropokolagen yang mempunyai 
struktur batang dengan BM 300.000, dimana di dalamnya terdapat tiga rantai 
polipeptida yang sama panjang, bersama-sama membentuk struktur heliks. Masing-
masing rantai polipeptida mengandung sekitar 1000 residu asam amino. Sewaktu 
ketiga rantai polipeptida tersebut saling melilit satu sama lain, maka terbentuk 
superscoil yang merupakan tropokolagen (Smith dkk, 2000). Tiap tiga rantai 
polipeptida dalam unit tropokolagen membentuk struktur heliks tersendiri, menahan 
bersama-sama dengan ikatan hidrogen antara group NH dari residu glisin pada rantai 
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yang satu demean group CO pada rantai lainnya. Cincin pirolidin, prolin, dan 
hidroksiprolin membantu pembentukan rantai polipeptida dan memperkuat triple 
heliks (Junianto, 2006) 
Tropokolagen akan terdenaturasi oleh pemanasan atau perlakuan dengan zat 
seperti asam, basa, urea, dan potassium permanganat. Selain itu, serabut kolagen 
dapat mengalami penyusutan jika dipanaskan di atas suhu penyusutannya (Ts). Jika 
kolagen dipanaskan pada T>Ts serabut triple heliks yang dipecah menjadi lebih 
panjang. Pemecahan struktur tersebut menjadi lilitan acak yang larut dalam air inilah 
yang disebut gelatin (Junianto, 2006) 
Sifat-sifat kolagen antara lain tidak larut dalam larutan asam maupun alkali, 
tahan terhadap enzim tripsin dan chimotripsin. Kolagen juga dapat mengkerut apabila 
dipanaskan, dan apabila pemanasannya sampai berada diatas suhu pengkerutannya 
52°C maka kolagen akan berubah menjadi gelatin (Retno, 2012). Pemanasan kolagen 
secara bertahap akan menyebabkan struktur rusak dan rantai-rantai akan terpisah. 
Bobot molekul, bentuk dan konfirmasi larutan kolagen sensitive terhadap 
penambahan temperatur yang dapat menghancurkan makromolekulnya (Septriansyah, 
2000). 
2. Pengertian Gelatin 
Gelatin merupakan campuran heterogen polipeptida yang diperoleh melalui 
hidrolisis parsial kolagen dari jaringan ikat hewan dengan perlakuan asam atau basa 
(Gmia, 2012). Gelatin adalah istilah umum untuk campuran fraksi protein murni yang 
dihasilkan baik dengan hidrolisis parsial asam (tipe A gelatin) atau dengan hidrolisis 
parsial basa (tipe B gelatin) dari kolagen hewan yang diperoleh dari sapi dan tulang 
babi, kulit sapi (bovinehide), kulit babi dan kulit ikan (Rowe, 2009) 
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Gelatin adalah salah satu hidroksikoloid yang dapat digunakan sebagai gelling 
agent, bahan pengental (thickner) atau penstabil. Gelatin berbeda dengan 
hidroksikoloid lain, karena kebanyakan hidroksikoloid adalah polisakarida seperti 
karagenan dan pektin, sedangkan gelatin merupakan protein mudah dicerna, 
mengandung semua asam-asam amino essensial kecuali triptofan (Septriansyah, 
2000). 
3. Uraian Gelatin 
Nama resmi gelatin adalah GELATINUM. Pemeriannya adalah berupa 
lembaran, kepingan, serbuk atau butiran, tidak berwarna atau kekuningan pucat, bau 
dan rasa lemah. Kelarutan yaitu jika direndam dalam air mengembang dan menjadi 
lunak, berangsur-angsur menyerap air 5 sampai 10 kali bobotnya, larut dalam air 
panas dan jika didinginkan berbentuk gundir, tidak larut dalam etanol (95%) P, dalam 
kloroform P dan dalam eter P, larut dalam campuran gliserol P dan air, jika 
dipanaskan lebih mudah larut, larut dalam asam asetat P. Larut dalam gliserin, asam, 
dan basa meskipun asam kuat atau alkalis dapat menyebabkan pengendapan (Rowe, 
2009). Penyimpanan dalam wadah tertutup baik. Kegunaan sebagai zat tambahan 
(Farmakope Indonesia edisi 3, 1979). 
Istilah gelatin mulai populer sekitar tahun 1700 dan berasal dari bahasa latin 
„gelatus‟ yang berarti kuat atau kokoh. Secara fisik gelatin berbentuk padat, kering, 
tidak berasa dan transparan. Ada tiga sifat yang paling menonjol pada gelatin yaitu 
kemampuan untuk membentuk gel, kekenyalan dan kekuatan lapisan tinggi. Gelatin 
merupakan polimer tinggi alami yang memiliki berat molekular 20.000 sampai 
70.000. Gelatin ini dipersiapkan dari bahan yang mengandung kolagen termasuk 
16 
 
 
 
kulit, tulang dan tendon dengan pemecahan hidrolisis melalui pendidihan dengan air 
atau dengan menggunakan uap panas yang tinggi (Syafiqoh, 2014) 
Gelatin memiliki sifat yang khas, yaitu berubah secara reversible dari bentuk 
sol (koloid) ke bentuk gel, mengembang dalam air dingin, dapat membentuk film 
serta mempengaruhi viskositas suatu bahan (Parker, 1982). Sifat khas lain dari gelatin 
yang paling disukai oleh hampir seluruh industry makanan maupun farmasi yaitu 
melting in the mauth (meleleh dalam mulut), karena titik leleh gelatin antara 27-34°C, 
oleh sebab itu gelatin disebut miracle food (Poppe, 1992). Gelatin juga memiliki sifat 
bioadhesif yang cukup baik sehingga dapat digunakan dalam sistem penghantaran 
mukoadhesif (Chien, 1992). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi pembentukan gelatin antara lain suhu 
hidrolisa. Semakin tinggi suhu, maka reaksi akan semakin cepat, tetapi warna gelatin 
yang dihassilkan semakin gelap karena protein dalam kolagen rusak. Apabila 
dijalankan pada suhu 95°C, maka akan terjadi pemecahan gelatin. Menurut 
persamaan achenius: k=A.e-RT, apabila suhu diperbesar maka nilai k juga akan 
semakin besar sehingga konversi besar. Jika suhu melebihi 95°C, galatin yang sudah 
terbentuk akan mengalami pemecahan menjadi semiglutin dan hemikolin (Retno, 
2012). 
Berdasarkan proses pembuatannya terdapat dua jenis gelatin yaitu Tipe A dan 
Tipe B. Pada proses pembuatan gelatin Tipe A melalui proses asam, bahan baku 
diberi perlakuan perendaman dalam larutan asam seperti asam klorida, asam sulfat, 
asam sulfit atau asam fosfat, sedangkan proses produksi gelatin Tipe B melalui proses 
basa, perlakuan yang diberikan adalah perendaman dalam air kapur, proses ini sering 
dikenal sebagai proses alkali (Huda, 2013). Meskipun secara umum semua gelatin 
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mempunyai kegunaan yang hampir sama, namun terdapat perbedaan sifat antara 
gelatin tipe A dan tipe B seperti yang diperlihatkan pada Tabel 2.  
Tabel  2. Spesifikasi gelatin yang dapat dikonsumsi 
 Sifat gelatin tipe A dan tipe B Tipe A Tipe B 
Kekuatan gel (bloom) 50 – 300 50 – 300 
Viskositas (mps) 15 – 75 20-75 
Kadar abu (%) 0,3 – 2 0,5 – 2 
Ph 3,8 – 5,5 5 – 7,5 
Titik isoelektrik 7 – 9 4,7 – 5,4 
Sumber:  (Gmia, 2012) 
Tabel  3. Standar mutu gelatin menurut SNI No. 06-3735-1995 
        Karakteristik Syarat 
Warna Tidak berwarna 
Bau, rasa Normal (dapat diterima konsumen) 
Kadar air Maksimum 16% 
Kadar abu Maksimum 3,25% 
Logan berat Maksimum 50 mg/kg 
Arsen Maksimum 2 mg/kg 
Tembaga Maksimum 30 mg/kg 
Seng Maksimum 100 mg/kg 
Sulfit Maksimum 1000 mg/kg 
Sumber: (Mulyanti, 2013)  
4. Komposisi  Asam Amino Gelatin  
Gelatin sangat kaya dengan asam amino glisisn (Gly) (hampir sepertiga dari 
total asam amino), prolin (Pro) dan 4-hidroksiprolin (4Hyd). Struktur gelatin yang 
umum adalah –Ala-Gly-Pro-Arg-Gly-Glu-4Hyd-Gly-Pro. Kandungan 4Hyd 
berpengaruh terhadap kekuatan gel gelatin, makin tinggi asam amino ini, kekuatan 
gel juga lebih baik (Syafiqoh, 2014). 
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Komposisi asam amino gelatin dapat dilihat pada tabel berikut:  
Tabel  4. Komposisi Asam Amino Gelatin 
Asam Amino Non 
Esensial Persentase (%) 
Asam Amino 
Esensial Persentase (%) 
Glisin 
Prolin 
Hidroksiprolin 
Asam glutamat 
Alanin 
Asam aspartat 
Serin 
Hidroksilisin 
Tirosin 
Sistein 
26,00-27,00 
14,80-17,60 
12,60-14,40 
10,20-11,70 
8,70-9,60 
5,50-6,80 
3,20-3,60 
0,76-1,50 
0,49-1,10 
0,10-0,20 
Arginin 
Lisin 
Leusin 
Valin 
Fenilalanin 
Treonin 
Isoleusin 
Metionin 
Histidin 
Triptofan 
8,60-9,30 
4,10-5,90 
3,20-3,60 
2,50-2,70 
2,20-2,26 
1,90-2.20 
1,40-1,70 
0,60-1,00 
0,60-1,00 
0,00-0,30 
Sumber:  (Nur, 2011) 
5. Fungsi Gelatin 
Industri yang paling banyak memanfaatkan gelatin adalah industri pangan. 
Dalam industri pangan gelatin digunakan sebagai pembentuk busa (whipping agent), 
pengikat (binder agent), penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent), perekat 
(adhesive), peningkat viskositas (viscosity agent), pengemulsi (emulsifier), finning 
agent, crystal modifier, dan pengental (thickener). Dalam bidang farmasi, gelatin 
dapat digunakan dalam bahan pembuat kapsul, pengikat tablet dan pastilles, gelatin 
dressing, gelatin sponge, surgical powder, suppositories, medical reseach, plasma 
expander, dan microencapsulasi. Dalam industry fotografi, gelatin digunakan sebagai 
pengikat bahan peka cahaya. Dalam industry kertas, gelatin digunakan sebagai sizinf 
paper. Beberapa contoh produk yang menggunakan gelatin diantaranya soft candy, 
whipping cream, karamel, selai, permen, youghurt, susu olahan, sosis, hard capsule, 
pelapis viamin, tablet, korek api, fotografi, pelapis kertas, pelapis kayu interior dan 
masih banyak yang lainnya (GMAP. 2004). 
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Tabel  5. Penggunaan Gelatin dalam Industri Pangan dan Non-Pangan 
Jenis Industri 
Pangan 
Jumlah Pengunaan 
(Ton) 
Jenis Industri 
Non-Pangan 
Jumlah Pengunaan 
(Ton) 
Konfeksionari 68.000 Pembuatan film 27.000 
Jelly 36.000 Kapsul lunak 22.600 
Olahan daging 16.000 Cangkang kapsul 20.200 
Olahan susu 16.000 Farmasi 12.600 
Margarin/Mentega 4.000 Teknik 6.000 
Food supplement 4.000   
SUB JUMLAH 144.000 SUB JUMLAH 88.400 
Sumber: (Gmia, 2006). 
6. Sumber Gelatin 
Bahan baku utama yang digunakan dalam produksi gelatin adalah tulang sapi, 
kulit sapi, dan kulit babi. Beberapa sumber alternatif termasuk unggas dan ikan. Zat 
asing, seperti mineral (dalam kasus tulang), lemak dan albumin (ditemukan di kulit), 
yang didapatkan dengan perlakuan kimia dan fisik untuk menghasilkan kolagen 
murni. Dengan perlakuan awal bahan-bahan dihidrolisis menjadi gelatin yang larut 
dalam air panas (Gmia, 2012). 
Gelatin merupakan hasil pemecahan dari kolagen sehingga kandungan gelatin 
sangat bergantung pada kandungan kolagen dalam jaringan. adapun penyebaran 
kolagen dalam jaringan hewan mamalia yaitu pada kulit sebanyak 89%, tulang 24%, 
tendon 85%, aorta 23%, otot 2%, usus besar 18%, Lambung 23%, ginjal 5%, dan hati 
2% (Ward dan Courts. 1977). 
7. Tahap Pengolahan Gelatin 
a. Degreasing  
Degreasing merupakan tahap persiapan bahan baku yakni penghilangan 
komponen non kolagen dari bahan baku. Pada tahap ini dilakukan pencucian pada 
kulit dan tulang sapi. Kulit dan tulang sapi dibersihkan dari sisa-sisa daging dan sisa-
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sisa lain yang mengandung deposit lemak yang tinggi. Hal tersebut dapat dilakukan 
dengan cara perebusan dalam air mendidih selama 30 menit. Selanjutnya kulit dan 
tulang sapi ditiriskan dan dipotong kecil-kecil yang bertujuan untuk memperluas 
permukaan sehingga lebih mudah untuk diekstraksi sehingga proses selanjutnya dapat 
berlansung lebih cepat dan sempurna (Huda, 2013) 
b. Demineralisasi 
Demineralisasi merupakan tahap yang bertujuan untuk menghilangkan 
kalsium dan garam-garam mineral (Huda, 2013). yang terdapat di dalam kulit dan 
tulang sapi. Pada tahap ini kulit dan tulang sapi yang telah bersih lalu direndam 
dengan asam klorida 5% dalam wadah tahan asam selama kulit dan tulang menjadi 
lunak (ossein). Direndam dalam suasana asam klorida 5% sebab asam tersebut 
mampu mengubah serat kolagen triple heliks menjadi rantai tunggal. Perendaman 
tersebut akan menghasilkan ossein yaitu kulit dan tulang yang lunak. Ossein dicuci 
pada air mengalir dengan tujuan untuk menetralkan pHnya (6-7), karena pada 
umumnya pH tersebut merupakan titik isoelektrik dari komponen-komponen protein 
non-kolagen sehingga pada saat ekstraksi komponen non-kolagen tidak ikut tereaksi 
dalam air (Marsaid, 2000) 
c. Ekstraksi  
Ossein yang ber-pH netral tersebut diekstraksi dalam waterbath 700C. 
ekstraksi bertujuan untuk mengkonversi kolagen menjadi gelatin. Digunakan suhu 
700C sebab suhu tersebut merupakan suhu yang cukup baik dalam proses ekstraksi 
gelatin karena gelatin umumnya akan melarut dalam air hangat (T≥400C). Pada 
proses ini terjadi perusakan ikatan-ikatan silang, serta perusakan ikatan hidrogen yang 
menjadi faktor penstabil struktur kolagen. Selama ekstraksi struktur tripel heliks 
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terdenaturasi menjadi rantai-rantai tunggal yang dapat larut dalam air yang disebut 
gelatin. Setelah ekstraksi kemudian dilakukan pengeringan (Huda, 2013) 
d. Pengeringan  
Pengeringan merupakan proses terakhir dari ekstraksi gelatin. Pengeringan 
dilakukan dalam freezer dryer. Penggunaan alat freezer dryer untuk pengeringan 
sampel karena gelatin merupakan suatu protein yang tidak tahan akan pemanasan, 
dan freezer dryer merupakan suatu alat dengan proses pembekuan sampel, dan 
dilanjutkan dengan pengeringan, yaitu mengeluarkan/memisahkan hampir sebagian 
besar air dalam bahan yang terjadi melalui mekanisme sublimasi (Indonesia, 2008) 
C. Taut Silang (cross-link) 
Bahan pentaut silang yang dipilih berdasarkan reaktivitas kimia mereka 
(yaitu, spesifisitas untuk kelompok fungsional tertentu) dan kompatibilitas reaksi 
dengan aplikasi tersebut. Bahan cross-linking terbaik untuk digunakan pada aplikasi 
tertentu harus ditentukan secara empiris. Pemilihannya berdasarkan karakteristik 
sebagai berikut: 
a. Spesifisitas kimia 
b. Kelarutan dalam air dan permeabilitas membrane sel 
c. Kelompok reaktif yang sama (homobifunctional) atau berbeda 
(heterobifunctional) 
d. Kelompok reaktif atau fotoreaktif secara spontan 
e. pembelahan 
f. reagen yang dapat ditandai dengan radiolabel atau dengan penandaan label 
lainnya.  
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Pentautan silang dilakukan untuk meningkatkan ketahanan terhadap air dalam 
kelarutannya sehingga perlu ditambahkan bahan pentaut silang. Bahan pentaut silang 
seperti gluteraldehide, carbodiimide, hexamethylene diisocyanate dan acyl azides 
adalah bahan yang sering digunakan dalam pembuatan gelatin nanofibers. Bahan lain 
yang biasa digunakan ialah genipin, polisakarida dan disakarida (jalaja, 2015) 
a. Sukrosa 
Menghindari bahan pentaut silang yang beracun dalam sistem protein 
hydrogel ialah dengan menggunakan polisakarida yang dimodifikasi dan disakarida 
untuk proses taut silang. Gelatin nanofibers Electrospun yang tertaut silang dengan 
sukrosa teroksidasi. Sukrosa dioksidasi oleh periodat untuk membentuk gugus fungsi 
aldehida. Taut silang dengan sukrosa teroksidasi dapat dicari tanpa mengorbankan 
struktur nanofibrous (Jalaja, 2014) 
b. Glukosa  
Gula dapat menyebabkan konformasi dan interaksi dari protein yang 
menyebabkan proses taut silang. Penambahan gula dalam lapisan gelatin preparasi 
meningkatkan kualitas lapisan dengan mengontrol perluasan dari taut silang (Siimon, 
2014). Proses taut silang dengan glukosa-gelatin efektif mengakibatkan kelarutan 
menurun dan  meningkatkan ketahanan terhadap degradasi enzimatik. Awal jangka 
pendek percobaan kultur sel menunjukkan bahwa seperti gelatin-glukosa yang tertaut 
silang thermal yang cocok untuk aplikasi rekayasa jaringan (Siimon, 2014). 
c. Kitosan 
Kitosan yang mengandung sejumlah gugus amino dalam polimernya adalah 
basa polikationik dalam lingkungan air bersuasana asam. Karakter kationik jarang 
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ditemukan dialam dan membuat kitosan mudah dikarakteisasi dan dimodifikasi 
(Agusnary, 2013). 
Sparkers dan Murraf (1986) telah mengembangkan kitosan dengan variasi 
derajat deasetilasi sebagai ikat silang dengan gelatin sebagai polimer utama. Beberapa 
reagen telah digunakan untuk ikat silang kitosan seperti, glutaraldehid, tripolifosfat, 
etilen glikol, eterdiglisidil, dan diisosianat, dan penelitian telah menunjukkan bahwa 
dengan semakin besar derajat deasetilasi yang berarti juga semakinbesar kadar ikat 
silang yang dihasilkan (Agusnary, 2013). 
d. Gliserol 
Turunan  senyawa aldehid sering digunakan sebagai bahan pentaut silang 
dengan beraksi terhadap biopolimer, memberikan proses taut silang yang alami atau 
biasa terjadi. Asam sitrat adalah adalah alifatik poli fungsional sebagai bahan dasar 
untuk bahan organik yang mengandung 2 gugus karboksil aktif dan 1 gugus hidroksil 
sterik. Asam sitrat digunakan untuk membantu pentautan silang polisakarida seperti 
laktosa dan pektin, begitupun dengan beberapa protein seperti gelatin walaupun masi 
sangat sedikit dilaporkan (Urangga J, 2016). 
Penambahan gliserol dengan asam sitrat kepada gelatin ikan menghasilkan 
lapisan film yang transparan dan homogen. Setelah di analisis dengan FTIR di 
dapatkan bahwa asam sitrat dan gliserol membentuk pertautan silang dengan gelatin 
dari ikan (Urangga J, 2016). 
e. Turunan selulosa  
 Natrium carboxymethyl cellulosa (NaCMC), yang umum digunakan di 
bidang industri, farmasi, karena struktur mikro kapsul kompak, yang didapatkan dari 
karakteristik pembuatan mikrokapsul Gelatin / NaCMC / SLS mewakili stabilitas 
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thermo yang baik dan penghalang atau daya hancur yang sangat penting untuk 
pemanfaatan mikrokapsul (Wu, 2011). 
Protein/kompleks polisakarida dan ko-acervates menggabungkan sifat 
fisikokimia dan fungsional dari makromolekul yang membentuknya, terutama 
karakter hidrofobik / hidrofiliknya. Oleh karena itu, mereka dapat digunakan sebagai 
bahan untuk menstabilkan udara / air  atau antar muka minyak / air dalam berbagai 
sistem makanan yang kompleks (Schmitt, 2011). 
D. Tinjauan Islam Mengenai Kandungan Gelatin Hewan 
Indonesia merupakan negara dengan penduduk Islam terbanyak di Dunia, 
sehingga kehidupan bernegara tidak jauh dari hukum islam, termasuk masalah halal 
haram dalam persoalan makanan, namun salah satu yang menjadi permasalahan 
sekarang adalah penggunaan gelatin. Penerapan gelatin sangat luas mulai dari industri 
pangan, kosmetik, obat-obata, sampai fotografi sedangkan gelatin sendiri paling 
banyak diproduksi dari kulit dan tulang babi (Gadri, 2012). Adapun sumber lain 
diantaranya kulit sapi, tulang sapi, dan sedikit dari kulit ikan dan kulit unggas. Pada 
umumnya label dari suatu produk tidak mengindikasikan sumber gelatin, sehingga 
konsumen muslim biasanya menghindari produk yang mengandung gelatin kecuali 
terjamin kehalalannya (Riaz, 2004). Seperti perintah Allah swt. yang terdapat dalam 
QS. al-Baqarah/2: 168 
 
 بَهُّيَأَٰٓ َي ُطبَّلٱ  يِف بَّوِه ْاىُلُكِۡضسَأۡلٱ ل َلَحٗبِّيَط اٗ ِث َىُطُخ ْاىُعِبَّخَح بَلَو اِِۚي َطۡيَّشلٱ ُهَِّإۥ ّوُذَع ۡنُكَلٗ ٌييِبُّه ٨٦١  
Terjemahnya: 
“Hai sekaian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; 
karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu” (Al-
Qur‟an dan terjemahannya, Departemen Agama RI. 2006: 25)  
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Ayat diatas menjelaskan kepada kita bawa Allah Maha pemberi rezeki bagi 
seluruh makhluk-Nya. Dalam hal ini pemberian nikmat, Dia menyebutkan bahwa Dia 
telah membolehkan manusia untuk memakan segala apa yang ada di muka bumi, 
yaitu makanan yang halal, baik, dan bermanfaat bagi dirinya serta tidak 
membahayakan bagi tubuh dan akal pikirannya. Dan dia juga melarang mereka untuk 
mengikuti langkah dan jalan syaitan, dalam tindakannya yang menyesatkan para 
pengikut-Nya, seperti mengharamkan bahirah, saibah, washilah, dan lain-lainnya 
yang ditanamkan syaitan kepada mereka pada masa jahiliyah. Dalam firman allah 
“sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagi kamu, hal itu agar manusia 
menjauhi dan waspada terhadapnya. (  ِث َىُطُخ ْاىُعِبَّخَح بَلَوِِۚي َطۡيَّشلٱ ) janganlah kamu mengikuti 
langkah-langkah syaitan” Qatadah dan as-Suddi mengatakan, “Setiap perbuatan 
maksiat kepada Allah termasuk langkah syaitan (Abdullah. 2004). 
Islam telah mengharamkan semua benda yang dapat menghilangkan 
kesadaran dan melemahkan urat saraf serta yang membahayakan tubuh, dan Allah 
mempersilahkan kita makan semua makanan yang baik-baik. Karena yang baik-baik 
akan membawa kebaikan untuk tubuh, sedangkan yang tidak baik akan merusak 
(Kamil, 2014). Maka mengonsumsi makanan yang haram dan makanan yang 
mempunyai efek yang buruk bagi tubuh padahal mengetahui dan tidak ada asbab 
yang membolehkannya maka sudah termasuk dalam bermaksiat kepada allah dan 
dianggap mengikuti langkah-langkah syaitan. 
Dalam Al-Qur‟an Allah telah berfirman QS. al-Maidah/5: 3 
ۡجَهِّشُح  ُنُكۡيَلَعُتَخۡيَوۡلٱ َوُمَّذلٱ  ُنۡحَلَوِشيِضٌِۡخلٱ  ِشۡيَغِل َّلِهُأ َٰٓبَهَوِهَّللٱ ِهِبۦ َوُتَقٌَِۡخٌُوۡلٱ َوُةَرىُۡقىَوۡلٱ َوُتَيِّدَشَخُوۡلٱ َوُتَحيِطَّلٱ 
 َلَكَأ َٰٓبَهَوُعُبَّغلٱ  ىَلَع َحِبُر بَهَو ۡنُخۡيَّكَر بَه بَّلِإِبُصُّلٱ َح ىَأَوْاىُوِۡغقَخۡغ ِبِِۚن َۡلصَأۡلٱ  ٌٌۗقۡغِف ۡنُكِل َرَمۡىَيۡلٱ  َظِئَيَييِزَّلٱ  ْاوُشَفَك
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َو ۡنُۡهىَۡشخَح بَلَف ۡنُكٌِيِد يِهۡخٱِِۚىۡىَش َمۡىَيۡلٱ  ُنُكَل ُجيِضَسَو يِخَوۡعًِ ۡنُكۡيَلَع ُۡجوَوۡحَأَو ۡنُكٌَيِد ۡنُكَل ُۡجلَوۡكَأَن َۡلعِإۡلٱ ييِدٗ ِۚا
 ِيَوَفَّشُطۡضٱ فًِبَجَخُه َشۡيَغ ٍتَصَوۡخَه يِفٗ نۡثِإِّلٗ  َّىِإَفَهَّللٱ سىُفَغٗ نيِحَّسٗ ٣  
 
Terjemahnya: 
 
Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, (daging 
hewan) yang disembelih atas nama selain Allah, yang tercekik, yang terpukul, 
yang jatuh, yang ditanduk, dan diterkam binatang buas, kecuali yang sempat 
kamu menyembelihnya, dan (diharamkan bagimu) yang disembelih untuk 
berhala. Dan (diharamkan juga) mengundi nasib dengan anak panah, 
(mengundi nasib dengan anak panah itu) adalah kefasikan. Pada hari ini 
orang-orang kafir telah putus asa untuk (mengalahkan) agamamu, sebab itu 
janganlah kamu takut kepada mereka dan takutlah kepada-Ku. Pada hari ini 
telah Kusempurnakan untuk kamu agamamu, dan telah Ku-cukupkan 
kepadamu nikmat-Ku, dan telah Ku-ridhai Islam itu jadi agama bagimu. 
Maka barang siapa terpaksa karena kelaparan tanpa sengaja berbuat dosa, 
sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang (Al-Qur‟an dan 
terjemahannya, Departemen Agama RI. 2006: 107). 
Adapun sebab diturunkan ayat ini yaitu, Hibban bin Abjar ra menjelaskan 
bahwa, kami bersama Rasulullah SAW ketika aku sedang memasak daging bangkai. 
tidak lama kemudian Allah menurunkan ayat ini yang isinya adalah mengharamkan 
bangkai. Setelah itu aku menumpahkan periuk yang isinya daging bangkai itu (Al-
Qur‟an dan terjemahannya, Departemen Agama RI. 2006: 107). 
Pada ayat ini, Allah swt. berfirman: Diharamkan oleh Allah bahkan siapa pun 
atas kamu memakan bangkai, yaitu binatang yang mati tanpa melalui penyembelihan 
yang sah, juga darah yang mengalir sehingga tidak termasuk hati dan jantung, daging 
babi, yakni seluruh tubuhnya termasuk lemak dan kulitnya, demikian juga daging 
hewan apa pun yang disembelih atas nama selain Allah dalam rangka ibadah atau 
menolak mudharat yang diduga dapat tercapai dengan menyembelihnya, dan 
diharamkan juga yang mati karena tercekik dengan cara atau alat apa pun, disengaja 
maupun tidak. Demikian juga yang dipukul, yang jatuh, yang ditanduk, dan yang 
diterkan binatang buas, kecuali jika binatang-binatang halal yang mengalami apa 
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yang disebut diharamkan juga bagimu apa yang disembelih atas atau untuk berhala-
berhala, apa pun berhala itu. Dan diharamkan juga mengundi nasib dengan anak 
panah, yang demikian itu adalah kefasikan, yakni perbuatan yang mengantar 
pelakunya keluar dari koridor agama. 
 Ayat di atas tidak menyebut siapa yang mengharamkan makanan-makanan 
yang disebut di sini. Hal itu bukan saja karena setiap Muslim pasti mengetahui bahwa 
yang berwenang mengharamkannya hanya Allah swt., tetapi juga untuk 
mengisyaratkan bahwa apa yang akan disebut berikut ini sedemikian buruk sehingga 
siapa pun pasti akan jijik. 
Sedangkan terkait dengan perburuan yang menggunakan binatang buat, dalam 
hal ini penggunaan hewan pemburu tidak bertujuan untuk melumpuhkan binatang 
buruan melainkan dimanfaatkan sebagai sarana pelacak keberadaan binatang buruan 
karena ia diberikan indra seperti penciuman yang melebihi manusia oleh Allah swt. 
sedangkan untuk mengeksekusi binatang buruan digunakan jebakan dan lain 
sebagainya dan tetap disembeli. 
Pengharaman terhadap babi adalah sangat wajar, mengingat pola hidup babi 
yang sangat menyukai memakan kotoran. Dan juga terdapatnya cacing pita yang 
sangat berbahaya yang munculnya disebabkan oleh karena memakan daging babi. 
Sehingga hal ini dapat membahayakan manusia (Kamil, 2014) 
 Tentang kolagen yang berubah menjadi gelatin, tidak mengalami perubahan 
yang esensil. Esensi (dzatnya) tetap sama, meskipun terjadi perubahan beberapa sifat. 
Maka hukum gelatin adalah jelas yaitu haram dan tetap najis karena esensinya adalah 
najis. Karena esensi babi najis mughalladzah (najis besar) maka sama sekali tidak 
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يِفَو ج َياَء ٍتَّبَٰٓاَد يِه ُّثُبَي بَهَو ۡنُكِقۡلَخٗ مۡىَقِّلٗ  َىىٌُِقىُي٤  
boleh dimanfaatkan, baik untuk dimakan maupun untuk pembuatan suatu bahan atau 
alat dan perkakas (abdurrahman, 2002) 
Allah maha Kuasa akan ciptannya, Allah telah menciptakan bumi untuk 
manusia, dan juga menjadikan bumi sebagai tempat ditebarkannya aneka jenis 
binatang-binatang melata yang memiliki bentuk dan fungsi yang sempurna. Bukti dan 
tanda kekuasaan Allah dapat dilihat pada firman Allah swt. pada surah al-Jatsiyah/45: 
4 
 
Terjemahnya: 
“Dan pada penciptakan kamu dan pada binatang-binatang yang melata yang 
bertebaran (di muka bumi) terdapat tanda-tanda (kekuasaan Allah) untuk 
kaum yang meyakini” (Al-Qur‟an dan terjemahannya, Departemen Agama 
RI. 2006: 499). 
Ayat-ayat di atas merupakan bukti-bukti keesaan Allah. Di atas berfirman: 
Dan juga pada penciptaan kamu, wahai umat manusia, dalam bentuk dan fungsi yang 
sempurna dan pada apa yang senantiasa ditebarkan-Nya di permukaan bumi dari 
aneka jenis binatang-binatang melata, terdapat juga tanda-tanda keesaan dan 
kekuasaan-Nya bagi kaum yang meyakini, dan pada perbedaan malam dan siang 
sekali ini yang datang, sekali itu, sekali malam yang panjang dan di kali ini lain siang, 
yang kesemuanya berdasar ketentuan yang tetap  dan pasti, juga demikian pada apa 
yang diturunkan Allah dari langit-langit berupa rezeki, seperti hujan dan lain-lain., 
lalu dihidupkan-Nya, yakni dengan air hujan, bumi sesudah matinya, dan pada 
perkisaran angina ke berbagai arah, perbedaan suhu dan kekuatanyya, serta manfaat 
atau bahayanya, pada semua itu terdapat pula ayat-ayat, yakni tanda-tanda kekuasaan 
Allah bagi kaum yang berakal. Itulah yang sungguh agung serta tinggi kedudukannya 
ayat-ayat kauniyah dan qauliyah Allah yang kami melalui malikat Jibril senantiasa 
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membacakannya kepadamu, wahai Nabi Muhammad, dalam al-Qur‟an dengan haq 
untuk engkau sampaikan kepada umat manusia; maka dengan perkataan manakah 
lagi-sesudah kalam Allah itu dan ayat-ayat-Nya-mereka beriman? Yakni, kalau ayat-
ayat kauniyah mereka tidak akui atau amalkan, tentu yang lain mereka lebih tidak 
akan percaya atau amalkan (Shihab, 2009) 
Para ulama sepakat bahwa hewan ternak (al-An‟an) seperti sapi, kambing, 
unta, dan kerbau adalah halal (Riswanto, 2008). Karena Al-Qur‟an telah 
menghalalkannya. Allah swt. berfirman QS. al-Nahl/16: 5 
َن َعًَۡأۡلٱَو ءۡفِد بَهيِف ۡنُكَل ۖبَهَقَلَخٗ  َىىُلُكۡأَح بَهٌِۡهَو ُعِف ٌَ َهَو٥  
Terjemahnya:  
“Dan Dia telah menciptakan binatang ternak untuk kamu; padanya ada 
(bulu) yang menghangatkan dan berbagai-bagai manfaat, dan sebahagiannya 
kamu makan” (Al-Qur‟an dan terjemahannya, Departemen Agama RI. 2006: 
267). 
 Melalui ayat diatas Allah SWT menjelaskan tentang nikmat yang dilimpahkan 
kepada manusia melaui penciptaan binatang-binatang ternak. Allah menyebutkan 
nikmat yang Dia limpahkan kepada hamba-hamba-Nya, antara lain Dia menciptakan 
binatang ternak untuk mereka, yaitu unta, sapi, dan kambing, seperti yang telah 
dirincikan di dalam surah Al-An‟am sampai dengan firman-Nya, Samaniyata azwaf 
(delapan ekor ternak yang berpasang-pasangan). Allah pun telah menjadikan pada 
binatang-binatang ternak itu berbagai manfaan dan kegunaan buat mereka, yaitu 
bulunya mereka jadikan pakaian dan hamparan, air susunya mereka minum, dan dan 
anak-anaknya mereka makan (Abdullah.2004). 
Pada Surah Al-Jatsyiah ayat 4 diatas mengajak kita untuk memperhatikan 
sekeliling alam kita, yang mana bertebaran berbagai macam mahluk hidup utamanya 
hewan-hewan yang terdiri dari begitu banyak jenisnya. Setiap hewan memiliki ciri 
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dan keunikan masing-masing. Memiliki fisik yang khas yang terbentuk berdasarkan 
lingkungan hidupnya, ada yang memiliki sayap untuk terbang, ada yang memiliki 
sirip untuk berenang, dan ada yang memiliki kaki untuk berlari, serta berbagai macam 
keunikan lainnya. Hal tersebut tidak terjadi dengan sendirinya tanpa ada yang 
menciptakan dan mengatur segalanya, maka dalam ayat tersebut dikatakan bahwa 
terdapat tanda-tanda (kekuasaan Allah) untuk kaum yang meyakini. Hanya orang-
orang yang yakin akan sifat Allah yang maha kuasa yang dapat menyadari bahwa 
dibalik hal luar biasa tersebut ada zat yang memiliki kemampuan untuk mencipkakan 
dan memelihara keteraturannya. Kemudian dijelaskan juga pada Surah An-Nahl ayat 
5 bahwa, diantara jenis-jenis mahluk hidup tersebut ada yang dapat dipelihara sebagai 
hewan ternak dan dimanfaatkan bagian-bagian tubuhnya untuk keperluan manusia, 
diantaranya kulit dan bulu sebagai pakaian yang dapat menghangatkan, berbagai 
manfaat lain dan juga dapat dimanfaatkan sebagain makanan. Namun tidak terlepas 
dari ayat sebelumnya yaitu surah Al-Maidah ayat 3 dan surah Al-Baqarah ayat 168 
yang menjelaskan bahwa tidak semua yang tersedia di muka bumi ini di halalkan oleh 
ajaran Islam, termasuk diantaranya hewan dan telah memberikan kejelasan terkait 
zat-zat yang diharamkan tersebut. Dalam Islam tegas diatur mengenai permasalahan 
halal dan haram dan jelas pula ganjaran yang diperoleh terkait hal tersebut. 
Dijelaskan pula dalam tafsir Al-Misbah, makanan yang haram ada dua macam, ada 
yang berdasarkan zatnya dan sesuatu yang bukan dari zatnya contohnya dari cara 
memperolehnya seperti hasil curian, sedangkan yang haram berdasarkan zatnya 
contohnya adalah babi. 
Berdararkan hal diatas dan keterkaitannya dengan latar belakang bahwa dalam 
dunia kesehatan marak digunakan gelatin yang bersumber dari gelatin babi sebagai 
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bahan dasar produk farmasi contohnya cangkang kapsul, maka bertolak pada 
keilmuan dan intergrasinya dengan ajaran Islam maka penting untuk melakukan 
penelitian guna memperoleh sumber gelatin dari zat yang halal. Maka dalam 
penelitian ini akan dilakukan pembuatan gelatin dari bahan dasar kulit dan tulang 
sapi, dan meningkatkan karakteristiknya dengan cara taut silang agar dapat bersaing 
dengan gelatin dari sumber babi. 
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
A.   Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian  
  Jenis penelitian ini ialah kuantitatif eksperimental yang dilakukan dengan 
menguji pengaruh manipulasi terhadap objek penelitian serta adanya kontrol (Nazir, 
2011). 
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Farmasi Fakultas Kedokteran dan 
Ilmu Kesehatan Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar, Laboratorium 
Farmasetik Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan Universitas Islam Negeri 
Alauddin Makassar, Laboratorium Forensik POLDA sulawesi Selatan. 
B. Pendekatan Penelitian 
Pendekatan penelitian yang digunakan adalah control group post test only, 
dengan membagi menjadi dua kelompok, yaitu kelompok eksperimen yang 
mendapatkan perlakuan dan kelompok kontrol yang tidak mendapat perlakuan 
(Sugiyono, 2012). 
C. Sampel 
Sampel penelitian ini adalah limbah kulit dan tulang sapi (Bos taurus) yang di 
ambil dari Rumah Pemotongan Hewan berlokasi di Dusun Tanetea, Desa 
Bontosumbu, Kecamatan Bajeng, Kabupaten Gowa. 
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D. Alat dan Bahan 
1. Alat yang digunakan  
Alat-alat yang digunakan, FTIR HazMatID 360 Sistem®, krus, oven 
Mammert®, pH meter, pipet volumentri, Tanur Nabertherm®, termometer, timbangan 
digital, Viscometer Ostwald, dan wadah tahan asam. 
2. Bahan yang digunakan 
Bahan baku yang digunakan adalah Aquades, Gelatin Komersil, Gliserol, 
Glukosa, Kitosan, Kulit Sapi, Larutan Asam Klorida 5%, Larutan Natrium 
Hidroksida 0,1 N, Natrium CMC, Natrium Periodat, Sukrosa, dan Tulang Sapi. 
E. Prosedur Kerja 
1. Pengambilan Sampel 
Sampel berupa kulit dan tulang sapi basah diambil dari tempat pemotongan 
hewan di Dusun Tanetea, Desa Bontosumbu, Kecamatan Bajeng, Kabupaten Gowa. 
2. Pengolahan Sampel 
Kulit dan tulang sapi diolah menjadi gelatin melalui beberapa tahap: 
a. Degreasing 
Kulit dan tulang sapi yang telah diperoleh, dilakukan proses pencucian atau 
pembersihan. Proses pembersihan dilakukan dengan cara membuang kotoran, sisa 
daging, lemak, pada kulit dan tulang. Untuk memudahkan proses pembersihan, dapat 
dilakukan dengan pemanasan kulit  dan tulang sapi pada air mendidih selama 30 
menit. Selanjutnya ditiriskan dan dipotong 2 cm untuk menambah luas permukaan 
(Huda, 2013). 
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b. Demineralisasi 
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam-garam 
mineral yang terdapat didalam kulit sapi dan tulang sapi sehingga kulit dan tulang 
sapi yang dihasilkan menjadi lunak atau disebut ossein yang terdapat kolagen 
didalamnya (Huda W. N., 2013). Pertama-tama sampel direndam dengan NaOH 0,1 
N untuk menhilangkan protein non-kolagen. Proses demineralisasi dilakukan 
menggunakan larutan HCl dengan konsentrasi 5% serta lama perendaman untuk kulit 
dan tulang sapi hingga kulit dan tulang sapi lunak atau disebut ossein. Ossein dicuci 
dengan menggunakan air mengalir hingga pHnya netral (Huda W. N., 2013) 
c. Ekstraksi 
Ossein yang ber-pH netral tersebut dimasukkan ke dalam beaker glass dan 
ditambahkan air suling, perbandingan ossein dengan air suling adalah 1:1 (b/v). 
Setelah itu diekstraksi dalam oven pada suhu 70ºC selama 5 jam. Kemudian disaring 
dengan kain flanel (Huda, 2013) 
d. Pengeringan 
Larutan gelatin yang diperoleh dari ekstraksi oven dikeringkan dalam oven 
pada suhu 50 ºC sampai kering, setelah kering kemudian digiling dan dianalisis. 
3. Analisis Kuantitatif Gelatin 
Sifat fungsional gelatin sangat penting dalam aplikasi terhadap suatu produk. 
Sifat tersebut merupakan sifat fisika dan kimia yang mempengaruhiperilaku gelatin 
selama proses penyimpanan dan penyiapan. Sifat fisika gelatin antara lain persen 
rendamen, titik gel, viskositasdan waktu gelatinisasi, sedangkan sifat kimia 
gelatinantara lain kadar abu, pH dan hasil spektra FTIR (Ima, 2009). 
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1) Penentuan Rendamen  
Rendamen ditentukan dengan cara gelatin dari kulit dan tulang sapi yang telah 
dikeringkan kemudian ditimbang. Hasil penimbangan tersebut dibagi dengan berat 
sampel yang digunakan untuk membuat gelatin tersebut (AOAC, 1995). 
 
% Rendamen        =  
             
            
  × 100% 
 
2) Viskositas  
Sampel kulit sapi, tulang sapi, dan gelatin komersil masing-masing ditimbang 
sebanyak 6,67 g kemudian dilarutkan dalam aquades hingga volume 100 ml. 
Kemudian didinginkan pada suhu 20°C dan diukur viskositasnya menggunakan alat 
viskometer Ostwald (Tazwir, 2007). 
3) Penentuan Kadar Abu  
Krus kosong dimasukkan ke dalam tanur  dengan suhu 3000C selama 30 
menit, dilakukan sebanyak 3 kali hingga bobot krus kosong adalah konstan.  
Kemudiaan gelatin ditimbang sebanyak 1 gram, dimasukkan ke dalam krus lalu 
ditimbang bobot awalnya. Setelah itu dimasukkan kedalam tanur dengan suhu 600°C 
selama 5 jam. Proses penguapan dilakukan sampai sampel gelatin kulit dan tulang 
sapi setra gelatin komersil yang diukur berubah warna menjadi abu-abu, kemudian 
ditimbang (AOAC, 1995). 
 
Kadar Abu (%)    =           
             
 × 100% 
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4) pH  
  Sampel gelatin kulit sapi, tulang sapi, dan gelatin komersil masing-masing 
sebanyak 1 gram ditimbang dan dilarutkan kedalam air pada suhu 800C lalu 
tambahkan air hingga 100 ml. pH diukur pada suhu 250C menggunakan pH meter 
yang telah dikalibrasi terlebih dahulu (Tazwir, 2007). 
5) Titik Gelatinasi 
Gelatin kulit sapi, tulang sapi, dan gelatin komersil masing-masing sebanyak 
1 g dilarutkan dengan air suling 15 ml lalu dipanaskan suhu 70 oC. Larutan 
didinginkan pada suhu kamar lalu 10 ml larutam dimasukkan dalam tabung reaksi 
yang dihubungkan dengan termometer raksa kemudian diberikan es pada keliling luar 
bagian tabung reaksi. Waktu gelatinisasi adalah waktu yang diperlukan larutan gelatin 
untuk meng-gel pada suhu tertentu (Ima, 2009). 
6) Waktu Gelatinasi 
Gelatin kulit sapi, tulang sapi, dan gelatin komersil masing-masing sebanyak 
1 g dilarutkan dengan air suling 15 ml lalu dipanaskan suhu 70 oC. Larutan 
didinginkan pada suhu kamar lalu 10 ml larutam dimasukkan dalam tabung reaksi 
yang dihubungkan dengan termometer raksa kemudian diberikan es pada keliling luar 
bagian tabung reaksi. Titik gelatinisasi adalah suhu ketika larutan gelatin mulai 
menjadi gel pada permukaan larutan dan pada dasar tabung reaksi (Ima, 2009). 
7) Penentuan karakteristik FTIR 
  Sampel dianalisis FTIR dengan melihat nilai ATR (attenuated total 
refralection). Nilai ATR diukur pada 400 and 4000 cm-1 . dilakukan pengukuran 
absorbansi dan collect base line (Siimon, 2014). 
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4. Proses pembuatan gelatin taut silang 
a. Bahan pentaut silang sukrosa 
Bahan pentaut Sukrosa 3,42 g dilarutkan dalam 50 ml air suling (0,01 mol), 
kemudian dioksidasi dengan NaIO4 0,02 mol (0,416 g) lalu di diamkan dalam ruang 
gelap selama 6 jam. 
Gelatin taut silang dibuat dengan melarutkan Sukrosa teroksidasi 2% 
kemudian dilarutkan dalam 10 ml etanol lalu ditambahkan larutan gelatin 0,5 g dalam 
10 ml air suling, pembuatan larutan gelatin dilakukan pada suhu 70 oC. Campuran 
gelatin dan sukrosa di aduk dengan kecepatan 200 rpm kemudian dipanaskan dalam 
oven dengan suhu 500 C selama 72 jam. Gelatin taut silang yang diperoleh lalu 
dihaluskan (Jalaja, Electrospun gelatin nanofibers: A facile cross-linking approach 
using oxidized sucrose, 2015). 
b. Bahan pentaut glukosa 
Pembuatan gelatin taut silang dilakukan dengan membuat larutan glukosa 0,1 
g dalam 10 ml larutan asam asetat 10 M, lalu ditambahkan larutan gelatin 25% (0,89 
g) dalam air suling sebanyak 10 ml, larutan gelatin di buat dengan pemanasan pada 
suhu 70 oC selama 15 menit. Campuran larutan gelatin dan glukosa lalu di aduk 
dengan kecepatan 200 rpm selama 15 menit. Campuran lalu dipanaskan dalam oven 
dengan suhu 700 C selama 4 jam. Gelatin tertaut silang yang diperoleh dikeringkan 
lalu dihaluskan (siimon, 2014). 
c. Bahan pentaut kitosan 
Gelatin taut silang dibuat dengan melarutkan kitosan 0,5 g dalam larutan asam 
asetat 1% sebanyak 10 ml lalu diaduk selama 15 menit. Larutan ke 2 dibuat dengan 
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melarutkan gelatin 0,5 g dalam air suling 100 ml kemudian di panaskan pada suhu 70 
oC selama 15 menit .  
Larutan kitosan dicampurkan ke dalam larutan gelatin dengan perbandingan 
(1:1) lalu diaduk pada suhu kamar. larutan natrium sulfat 20% ditambahkan dalam 
campuran sebanyak 1 mL. Campuran dipanaskan dalam oven dengan suhu 700C. 
Gelatin taut silang lalu di haluskan (Husain, 2008). 
d. Bahan pentaut silang gliserol  
Gelatin taut silang dibuat dengan melarutkan gelatin 0,669 g dalam air suling 
15 ml, di tambahkan larutan asam sitrat 20% (2,5 g) dalam 10 ml. Lalu dipanaskan 
pada suhu 800C sampai 30 menit dengan pengadukan 200 rpm selama 30 menit. 
Campuran didinginkan lalu ditambahkan gliserol 0,334 g kedalam larutan gelatin dan 
asam sitrat,  lalu ditambahkan 1 ml NaOH 1N untuk membuat larutan suasana basa. 
Campuran dipanaskan pada suhu 80 0C selama 30 menit dengan pengadukan 200 rpm 
selama 15 menit. Larutan didinginkan dalam suhu ruang selama 48 jam. Gelatin hasil 
taut silang di keringkan lalu di haluskan (Urangga, 2016 ). 
e. Bahan pentaut silang Natrium karboksi metil selulosa  
Natrium karboksi metil selulosa sebanyak 0,2 g dilarutkan dalam 10 ml etanol 
(2%), lalu ditambahkan larutan gelatin 0,5 g dalam 10 ml air suling, pembuatan 
larutan gelatin dilakukan dengan pemanasan pada suhu 70 oC. Campuran gelatin dan 
Natrium karboksi metil selulosa dipanaskan dalam oven dengan suhu 50 0C selama 
72 jam. Gelatin taut silang kemudian dihaluskan. 
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5. Analisis kuantitatif gelatin tertaut silang 
Pengukuran Viskositas, Penentuan karakteristik FTIR, Pengujian suhu 
gelatinisasi, dan Pengujian waktu gelatinisasi dilakukan sesuai dengan prosedur pada 
bagian 3 dari prosedur pengerjaan. 
6. Analisis pengaruh konsentrasi terhadap viskositas 
Sampel ditimbang 1 g dan dilarutkan dengan air suling 15 ml (6,67%) pada 
suhu 70 oC selama 15 menit. Larutan gelatin kemudian di ukur viskositasnya pada 
suhu 20 oC dengan viskometer ostwald (Tazwir, 2007), kemudian di tambahkan 5 ml 
air suling lalu diukur viskositasnya pada suhu yang sama, dilakukan berulang sampai 
5 deret konsentrasi gelatin (6,67%, 5,00%, 4,00%, 3,33%, dan 2,80%), kemudian di 
amati kurva yang dihasilkan. 
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BAB IV 
HASIL PENELITIAN 
A. Hasil Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan alur pembuatan bahan dasar gelatin dengan 
mengekstrak dari kulit dan tulang sapi, dilakukan pengkarakterisasian fisika kimia, 
analisis FTIR ekstrak gelatin, selanjutnya dilakukan pembuatan gelatin taut silang 
dan pengukur peningkatan viskositas dan análisis FTIR gelatin taut silang. Berikut 
hasil yang diperoleh: 
1. Hasil karakteristik organoleptis dan sifat fisika kimia serbuk gelatin hasil 
ekstraksi dari kulit dan tulang sapi 
Tabel  6. Hasil organoleptis serbuk gelatin kulit dan tulang sapi. 
Sampel Warna Bau Bentuk Rasa 
Gelatin Kulit 
Sapi Kuning keputihan Khas Sapi Serbuk Kasar 
Gelatin Tulang 
Sapi Kuning kecoklatan Khas Sapi Serbuk Kasar 
Gelatin Komersil Kuning Keputihan Khas Gelatin Serbuk Kasar 
Tabel  7. Karakteristik fisika kimia  serbuk gelatin kulit dan tulang sapi. 
Karakteristik Gelatin Kulit Sapi 
Gelatin 
Tulang Sapi 
Gelatin 
Komersil 
Syarat 
GMIA 
Rendamen(%) 11,72 6,36 - - 
Viskositas(cP) 4,412 4,165 4,608 2,0 - 7,5 
Kadar Abu(%) 0,787 1,387 0,695 0,3 - 2 
pH 4,7 4,3 4,9 3,8 - 5,5 
Titik 
Gelatinasi(°C) 2 2 3 - 
Waktu 
Gelatinasi(detik) 357,16 505,84 260,38 - 
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2. Hasil pengukuran FTIR gelatin kulit dan tulang sapi sebelum dan setelah taut 
silang. 
 
 
 
 
 
 
 
 
(a) 
 
 
 
 
 
 
 
 
(b) 
Gambar 1. hasil pengukuran FTIR gelatin, (a) kulit sapi, (b) kulit sapi + 
sukrosa. 
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(a) 
 
 
 
 
 
 
 
 
(b) 
 
Gambar 2. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) kulit sapi, (b) kulit 
sapi + glukosa. 
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(a) 
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(b) 
 
Gambar 3. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) kulit sapi, (b) kulit sapi + 
kitosan. 
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(b) 
 
Gambar 4. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) kulit sapi, (b) kulit 
sapi + gliserol. 
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(a) 
 
 
 
 
 
 
 
 
(b) 
 
Gambar 5. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) kulit sapi, (b) 
kulit sapi + NaCMC. 
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(a) 
 
 
 
 
 
 
 
 
(b) 
 
Gambar 6. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) tulang sapi, (b) 
tulang sapi + sukrosa. 
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(b) 
 
Gambar 7. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) tulang sapi, (b) 
tulang sapi + glukosa 
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Gambar 8. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) tulang sapi, (b) tulang 
sapi + kitosan. 
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Gambar 9. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) tulang sapi, (b) tulang 
sapi + gliserol. 
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Gambar 10. hasil pengukuran FTIR gelatin (a) tulang sapi, (b) tulang 
sapi + NaCMC. 
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Tabel  8. Data spektrum inframerah gelatin kulit sapi dan gelatin taut silang 
Keterangan : GKS : Gelatin kulit sapi 
Tabel  9. Data spektrum inframerah gelatin tulang sapi dan gelatin taut silang 
Keterangan : GTS : Gelatin tulang sapi 
3. Hasil pengukuran titik gelatinasi, waktu gelatinasi, dan viskositas gelatin taut 
silang. 
Setelah didapatkan serbuk gelatin maka dilanjutkan pada tahap taut silang 
untuk melihat ada tidaknya perubahan viskositas pada gelatin sebelum dan setelah 
taut silang. Adapun aspek-aspek yang diamati diantaranya, suhu dan titik gelatinasi, 
ada tidaknya penigkatan viskositas, dan pengukuran pada FTIR. Peada penelitian ini 
digunakan 5 macam bahan pentaut yaitu, sukrosa, glukosa, kitosan, gliserol, dan 
NaCMC. Berikut data hasil yang diperoleh setelah pengukuran: 
 
 
Gugus 
Fungsi Peak 
Absorbansi 
GKS GKS + 
Sukrosa 
GKS + 
Glukosa 
GKS + 
Kitosan 
GKS + 
Gliserol 
GKS + 
Na CMC 
Amida A 3500-3000 0,135 0,13 0,09 0,14 0,13 0,05 
Amida B 3500-3000 0,075 0,075 0,055 0,08 - 0,035 
Amida I 1700-1600 0,405 0,415 0,23 0,385 0,29 0,15 
Amida II 1600-1500 0,30 0,305 0,155 0,27 0,18 0,125 
Amida III 1300-1200 0,20 0,205 0,13 0,175 0,40 0,09 
Aldimina 1500-1400 0,20 0,205 0,13 0,185 - 0,095 
Gugus 
Fungsi Peak 
Absorbansi 
GTS GTS + 
Sukrosa 
GTS + 
Glukosa 
GTS + 
Kitosan 
GTS + 
Gliserol 
GTS + Na 
CMC 
Amida A 3500-3000 0,06 0,085 0,075 0,15 0,08 0,055 
Amida B 3500-3000 0,045 0,055 0,045 0,065 - 0,035 
Amida I 1700-1600 0,16 0,26 0,185 0,295 0,16 0,14 
Amida II 1600-1500 0,135 0,20 0,14 0,24 0,10 0,115 
Amida III 1300-1200 0,095 0,15 0,115 0,145 0,18 0,09 
Aldimina 1500-1400 0,10 0,145 0,105 0,145 - 0,085 
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Tabel 10. Hasil uji titik dan waktu gelatinasi gelatin taut silang. 
 Sampel Bahan Pentaut 
Titik 
Gelatinasi 
(ºC) 
Standar 
Deviasi Titik 
Gelatinasi(º
C) 
Waktu 
Gelatinasi 
(s) 
Standar 
Deviasi 
Waktu 
Gelatinasi 
(s) 
Gelatin 
Kulit 
Sapi 
Sukrosa 4,17 0,58 443,91 35,80 
Glukosa 3,83 0,29 593,82 11,65 
Kitosan 3,17 1,04 339,44 9,26 
Gliserol 3,83 0,58 485,88 13,90 
NaCMC 2,83 0,29 1.202,26 12,23 
Gelatin 
Tulang 
Sapi 
Sukrosa 4,00 0,50 519,64 26,29 
Glukosa 3,83 0,29 628,92 22,47 
Kitosan 3,33 0,58 563,52 35,01 
Gliserol 3,50 0,87 522,27 78,36 
NaCMC 2,83 0,29 1.241,46 57,99 
Gelatin 
Koersil 
Sukrosa 6,33 0,58 289,40 31,12 
Glukosa 5,67 1,53 487,60 26,70 
Kitosan 12,33 2,08 223,00 26,63 
Gliserol 10,00 1,00 319,00 48,60 
NaCMC 6,33 0,58 656,60 23,30 
Tabel  11. Hasil pengukuran viskositas gelatin taut silang 
 
 
Gelatin Bahan Pentaut 
Viskositas (cP) 
% 
peningkatan 
Hasil 
Taut 
Silang1 
Gelatin 
sampel2 
Bahan 
Pentaut3 
Campuran4 
(Sampel + 
Pentaut) 
Kulit 
Sapi 
Suksosa 9,225 2,008 1,602 3,610 60,869 
Glukosa 8,830 3,176 1,247 4,422 49,914 
Kitosan 6,985 2,117 4,862 6,980 0,080 
Gliserol 8,176 2,403 1,582 3,985 51,260 
NaCMC 7,008 2,008 10,314 12,322 -75,815 
Tulang 
Sapi 
Suksosa 8,629 1,860 1,602 3,462 59,884 
Glukosa 8,334 3,092 1,247 4,339 47,941 
Kitosan 6,163 2,040 4,862 6,902 -12,005 
Gliserol 7,092 2,295 1,582 3,877 45,335 
NaCMC 6,598 1,860 10,314 12,174 -84,517 
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Gelatin 
Komersil 
Suksosa 3,9539 1,643 1,602 3,245 17,929 
Glukosa 3,846 1,934 1,247 3,181 17,291 
Kitosan 3,671 1,32 4,862 6,182 -68,401 
Gliserol 3,972 1,604 1,582 3,186 19,798 
NaCMC 4,443 1,641 10,314 11,955 -169,075 
Ket:  - semua viskositas adalah nilai rata-rata dari tiga replikasi 
- 1 : Gelatin taut silang antara gelatin dengan bahan pentaut masing-
masing. 
- 2 : Viskositas yang diukur dengan jumlah gelatin yang digunakan 
dalam pentautan silang. 
- 3 : Viskositasyang diukur dengan jumlah bahan pentaut yang 
digunakan dalam pentaautan silang. 
- 4 : Viskositas campuran adalah prediksi kekentalan jika gelatin + 
pentaut (sebagai masing-masing). 
4. Pengukuran viskositas gelatin hasil taut silang pada deret konsentrasi. 
Tabel 12. Hasil pengukuran viskositas gelatin taut silang pada deret 
konsentrasi. 
Materi Viskositas pada Variasi konsentrsai (cP) Persamaan 
Garis  Gelatin Pentaut 
silang 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Kulit 
Sapi Sukrosa 
9,225 8,545 7,907 7,384 6,872 y = 59.828x 
+ 5.3778 
Tulang 
Sapi 8,629 8,122 7,447 6,461 5,265 
y = 80.911x 
+ 3.6571 
Kulit 
Sapi Glukosa 
8,830 8,287 7,950 7,122 6,518 y = 56.928x 
+ 5.2594 
Tulang 
Sapi 8,334 7,917 7,358 6,942 5,899 
y = 56.749x 
+ 4.8158 
Kulit 
Sapi Kitosan 
6,985 6,630 6,149 5,761 5,049 y = 46.483x 
+ 4.0879 
Tulang 
Sapi 6,163 5,675 5,091 4,787 4,111 
y = 50.061x 
+ 2.9826 
Kulit 
Sapi Gliserol 
8,176 7,635 6,630 6,038 5,581 y = 68.972x 
+ 3.8047 
Tulang 
Sapi 7,092 6,515 5,440 4,972 3,642 
y = 83.139x 
+ 1.9074 
Kulit 
Sapi NaCMC 
7,008 6,181 5,390 4,389 3,057 y = 95.147x 
+ 1.0568 
Tulang 
Sapi 6,598 5,750 5,072 4,216 2,999 
y = 86.154x 
+ 1.1707 
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Dari persamaan garis diatas maka dapat dihitung konsetrasi gelatin kulit dan 
tulang sapi taut silang yang dibutuhkan untuk bentuk sediaan tertentu dengan 
kebutuhan viskositasnya masing-masing. Dalam penelitian ini dihitung berapa 
konsentrasi dari gelatin taut silang dari kulit dan tulang sapi untuk memenuhi 
persyaratan viskositas gelatin untuk pembuatan kapsul keras. Dari (Gmia, 2012) 
untuk pembuatan kapsul keras dibutuhkan gelatin dengan viskositas 4,5 – 5,5 cP yang 
diukur pada konsentrasi 6,67%. Berikut Hasil yang menunjukkan konsentrasi gelatin 
hasil taut silang dari kulit dan tulang sapi yang dibutuhkan untuk pembuatan kapsul 
keras menurut kebutuhan viskositas. 
Tabel 13. Hasil perhitungan konsentrasi gelatin taut silang untuk pembuatan 
kapsul keras.  
No Bahan Pentaut 
Konsentrasi (%) 
Gelatin Kulit 
Sapi 
Gelatin Tulang 
Sapi 
Gelatin 
GMIA 
1. Sukrosa 0,20 2,27 6,67 
2. Glukosa 0,42 1,20 6,67 
3. Kitosan 3,03 5,02 6,67 
4. Gliserol 2,45 4,32 6,67 
5. NaCMC 4,66 5,02 6,67 
viskositas 5,5 cP 
B. Pembahasan 
Tahapan  penelitian  ini dimulai dari pengambilan sampel di Rumah Potong 
Hewan (RPH) kemudian dilakukan tahap  penyiapan sampel dan ekstraksi. Pertama 
dilakukan degreasing untuk membersihkan dari pengotor dan pemotongan untuk 
menambah luas permukaan, pada tahap ini dilakukan perendaman dengan air 
mendidih selama ± 30 menit, untuk mempermudah pemotongan dan memudahkan 
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pembersihan dari sisa daging. Kedua, dilakukan demineralisasi, namun sebelumnya 
dilakukan perendaman menggunakan NaOH 0,1 N selama 6 jam untuk 
menghilangkan protein selain kolagen dari kedua sampel. Selanjutnya kedua sampel 
direndam dengan HCl 5 % sampai terbentuk ossein, tujuannya adalah untuk 
menghilangkan kalsium dan garam-garam mineral dari sampel sehingga terbentuk 
konsistensi yang lunak (Ossein). Setelah itu sampel dicuci dengan air mengalir 
hingga pH netral. Ketiga, proses ekstraksi menggunakan air suling pada suhu 70°C 
dengan perbandingan 1:1 selama 5 jam. Setelah itu, sampel dan cairan ekstrak 
dipisahkan dengan penyaringan menggunakan kain flanel. Hasil ekstraksi memasuki 
tahap akhir yaitu pengeringan pada oven pada suhu 50 - 60°C hingga diperoleh 
ekstrak kering yang siap untuk di serbukkan. Selanjutnya serbuk yang diperoleh siap 
untuk dikarakterisasi. 
Dari Tabel 4, terlihat bahwa serbuk gelatin hasil ekstraksi dari kulit sapi 
memiliki organoleptis yang lebih baik dibandingkan dengan gelatin tulang sapi dari 
segi warna. Serbuk gelatin kulit sapi lebih sesuai dengan gelatin komersil yaitu 
kuning keputihan dengan warna yang cerah, sedangkan serbuk gelatin dari tulang sapi 
kuning kecoklatan, lebih gelap dari gelatin kulit sapi dan gelatin komersil. Dari segi 
bau, serbuk gelatin kulit dan tulang sapi memiliki bau yang sama, khas hampir 
menyerupai bau amis susu. Sedangkan dari segi bentuk, dan rasa tidak ada perbedaan 
diantara ketiganya, baik serbuk gelatin dari kulit sapi, gelatin tulang sapi, maupun 
gelatin komersil sama-sama memiliki bentuk serbuk dan rasa yang kasar. 
Dari Tabel 5. Dapat dilihat karakteristik fisika kimia serbuk gelatin hasil 
ekstraksi dari kulit dan tulang sapid an perbandingannya dengan gelatin komersil dan 
persyaratan dari GMIA. Dari segi jumlah gelatin dari kulit sapi memiliki persentase 
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hasil ekstrak yang libih tinggi yaitu mencapai 11,72%, dengan bobot yang dihasilkan 
yaitu 117,207 g dari 1 kg sampel kulit yang diekstraksi, sedangkan dari tulang sapi 
hanya 6,36%, dengan bobot yang diperoleh yaitu 63,648 g dari 1 kg sampel tulang 
sapi. Hasil diatas diperoleh dengan membandingkan antara bobot hasil penimbangan 
dari serbuk gelatin hasil ekstraksi dengan bobot penimbangan sampel kulit dan tulang 
sapi yang digunakan. Rendamen merupan salah satu parameter penting yang dapat 
memperlihatkan tingkat keberhasilan, dan tingkat efisiensi dari proses ekstraksi, serta 
informasi yang penting untuk memprediksikan jumlah penggunaan sampel untuk 
mendapatkan jumlah tertentu ekstrak. Rendamen sangat di pengaruhi oleh bahan baku 
yang digunakan Menurut (Junianto. 2006: 27) gelatin merupakan hasil transformasi 
dari kolagen. Semakin banyak kolagen terdapat dalam bahan baku maka semakin 
banyak gelatin yang diperoleh dari hasil transformasi tersebut. Faktor lain yang 
mempengaruhi nilai rendemen gelatin adalah struktur tulang. Rendahnya nilai 
rendemen gelatin dari tulang sapi disebabkan struktur tulangnya berongga, didalam 
rongga tersebut banyak terdapat sumsum yang bukan tersusun dari kolagen sehingga 
memperkecil nilai rendemen yang diperoleh. 
Pengukuran visositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan dari 
gelatin, sebagaimana dalam GMIA bahwa tingkat kekentalan mempengaruhi kualitas 
dari gelatin dan sangat menentukan jenis penerapan  atau kegunaan dari gelatin. 
Pengukuran dilakukan dengan melarutkan sebanyak 1 g serbuk gelatin dalam  15 ml 
air suling lalu diukur viskositasnya menggunakan alat viscometer Ostwald. Dari 
pengukuran diperoleh viskositas untuk kulit sapi adalah 4,412 cps, gelatin tulang sapi 
4,165 cps, gelatin komersil 4,608 cps, sedangkan yang dipersyaratkan oleh GMIA 
adalah 2,0 – 7,5 cps. Hasilnya dapat dilihat pada tabel 5 maupun histogram dibawah 
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ini, yang menunjukkan bahwa kedua sampel dan gelatin komersial memenuhi 
persyaratan dari GMIA, meskipun gelatin komersial memiliki viskositas yang masih 
lebih bagus dari kedua sampel namun perbedaannya hanya terpaut sedikit. Berikut 
histogram hasil pengukuran viskositas. 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 11. Hasil pengukuran viskositas gelatin kulit 
dan tulang sapi dan gelatin komersil 
Kadar abu merupakan zat anorganik pengotor yang ada dalam zat organik 
dalam hal ini gelatin. Kadar abu dalam gelatin bisa berasal dari bahan baku, 
kontaminasi saat proses pembuatan, maupun pada saat penyimpanan. Pengukuran 
kadar abu dilakukan dengan terlebih dahulu menentukan bobot krus, dengan cara 
memanaskan krus dalam tanur pada suhu 300°C selama 30 menit kemudian 
didinginkan dalam desilator lalu di timbang. Perlakuan dilakukan berkali-kali hingga 
diperoleh 3 kali penimbangan yang bobotnya konstan. Setelah itu diisi krus dengan 
sampel sebanyak 1 g, lalu panaskan dalam tanur dengan suhu 600°C selama 5 jam 
hingga warna sampel berubah menjadi abu-abu. Krus didinginkan dalam desikator 
lalu ditimbang. 
Hasil perhitungan kadar abu yang diperoleh yakni, untuk gelatin kulit sapi 
0,787 gelatin tulang sapi 1,387, gelatin komersil 0,695, sedangkan yang 
 4,412  
 4,165  
4,608 
 2,000
 3,000
 4,000
 5,000
 6,000
 7,000
gelatin kulit
sapi
gelatin tulang
sapi
gelatin
komersil
Pengukuran Viskositas 
Syarat GMIA : 2,0 - 7,5 cP 
58 
 
 
 
dipersyaratkan oleh GMIA adalah sebanyak 0,3 – 2% sehingga dapat dikatakan 
bahwa kedua sampel memenuhi persyaratan kadar abu dari GMIA meskipun masih 
lebih tinggi dibanding gelatin komersil. Kadar abu  selain kontaminasi pada saat 
proses, juga dipengaruhi oleh jumlah mineral yang terkandung dalam sampel atau 
bahan baku pembuatan gelatin. Dari hal diatas terlihat bahwa jumlah kadar abu dari 
tulang sapi lebih tinggi dibanding dari kulit sapi, hal ini karena pada tulang 
terkandung lebih banyak mineral utamanya kalsium dibanding pada kulit, yang 
terlarut oleh asam pada saat proses demineralisasi. Namun, kemungkinan untuk 
tinggal bersama ossein masih ada dan terikut pada saat proses ekstraksi. Berikut 
histogram pengukuran kadar abu: 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 12. Hasil pengukuran kadar abu dari gelatin kulit 
sapi, gelatin  tulang sapi, dan gelatin komersil. 
pH merupakan salah satu aspek karakteristik yang menentukan kualitas dari 
gelatin. Ekstraksi gelatin dari kulit dan tulang sapi pada penelitian ini menggunakan 
air suling yang memiliki pH  netral namun proses perendaman pada tahap 
deminetalisasi digunakan bahan asam yaitu HCl 5%, sehingga ekstrak gelatinnnya 
digolongkan pada tipe A (asam). pengukuran pH dilakukan dengan melarutkan 
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sebanyak 1 gram gelatin dalam 100 ml air suling dan dilakukan pengukuran pH pada 
pada suhu 250C menggunakan pH Universal dan pH meter. Nilai pH untuk gelatin 
kulit sapi adalah 4,7, tulang sapi 4,3, dan gelatin komersil 4,9. Pada penelitian ini 
gelatin kulit sapi dan tulang sapi memiliki nilai pH yang memenuhi persyaratan 
menurut GMIA (2012) dengan standar 3,8-5,5 untuk tipe asam. Menurut (Huda, 
2013), semakin tinggi konsentrasi pelarut asam yang digunakan maka gelatin yang 
dihasilkan derajat keasamannya mengalami peningkatan. Hal ini dikarenakan 
semakin tinggi konsentrasi yang digunakan maka asam akan semakin pekat dan juga 
asam yang terikat pada ossein akan semakin tinggi. Berikut histogram yang 
menunjukkan pengukuran pH: 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 13. Hasil pengukuran pH dari gelatin kulit sapi, 
gelatin tulang sapi, dan gelatin komersil. 
  Titik gelatinasi dan suhu gelatinasi merupakan  suhu dan waktu yang 
dibutuhkan gelatin untuk berubah konsistensi dari cair menjadi gel. Pengukurannya 
dilakukan dengan melarutkan sebanyak 6,67 g sampel gelatin tulang dan kulit sapi 
serta gelatin komersil sebagai pembanding dalam 100 ml air suling, lalu didinginkan. 
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Diukur suhu dengan thermometer dan waktu dengan stopwatch yang diperlukan 
hingga membentuk gel. Dari pengukuran yang dilakukan diperoleh bahwa bahwa titk 
gelatinasi sampel kulit dan tulang sapi memiliki kesamaan suhu gelatinasi yaitu 2°C, 
namun waktu gelatinasinya berbeda yaitu 357,16 detik atau setara dengan 5 menit 
57,16 detik untuk kulit sapi, dan 505,84 detik atau setara dengan 8 menit 25,84 detik 
untuk tulang sapi, sedangkan gelatin komersil memiliki titik gelatinasi 3°C dan waktu 
gelatinasi 260,38 detik 4 menit 20,38 detik. Berikut histogram titik dan suhu 
gelatinasi: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 14. Hasil pengukuran titik dan waktu gelatinasi gelatin 
kulit sapi, gealtin tulang sapi, dan gelatin komersial. 
Untuk mengetahui bahwa serbuk yang diperoleh merupakan gelatin maka 
dilakukan pengukuran dengan spektroskopi FTIR. Kurva puncak serapan khas gelatin 
dibagi menjadi 4 bagian, yaitu daerah serapan amida A pada ν 3600-2300 cm-1, amida 
I pada ν 1636-1661 cm-1, amida II pada ν 1560-1335 cm-1, dan amida III pada ν 1300-
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1200 cm-1 (Puspawati. 2012: 83). Dari sampel gelatin kulit dan tulang sapi seperti 
pada gambar 1 dan 2, menunjukkan adanya serapan pada puncak tersebut. 
Analisis gugus fungsi juga dilakukan pada gelatin kulit dan tulang sapi taut 
silang dengan menggunakan instrumentasi spektroskopi FT-IR (Fourier Transform-
Infrared). Spektrum infrared menunjukkan perbedaan antara gelatin tulang sapi dan 
gelatin taut silang terkhusus pada amida A (N-H stretching) dan amida B (N-H 
stretching) pada panjang gelombang 3500-3000 cm-1, amida I (C=O stretching) 
dengan bilangan gelombang 1700-1600 cm-1, amida II (N-H bending dan C=O 
stretching) pada bilangan gelombang 1600-1500 cm-1, dan amida III (C-N stretching 
dan N-H bending) dengan panjang gelombang 1300-1200 cm-1. (Talebian, 2007). 
Pada daerah bilangan gelombang 1500-1400 cm-1, terdapat peak yang kuat yang 
diketahui sebagai gugus aldimina (CH=N).  
Dibandingkan dengan spektra gelatin tulang sapi, gelatin taut silang dengan 
sukrosa mengalami peningkatan intensitas serapan dari 0,06 menjadi 0,085 pada 
amida A, 0,045 menjadi 0,055 pada amida B, 0,16 menjadi 0,26 pada amida I, 0,135 
menjadi 0,20 pada amida II, 0,095 menjadi 0,15 pada amida III. Pada gelatin taut 
silang dengan glukosa menjadi 0,075 pada amida A, 0,045 pada amida B, 0,185 pada 
amida I, 0,14 pada amida II, dan 0,115 pada amida III. Absorbansi pada gelatin taut 
silang pada kitosan sebesar 0,15 pada amida A, 0,065 pada amida B, 0,295 pada 
amida I, 0,24 pada amida II, dan 0,145 pada amida III. Pada gelatin taut silang pada 
gliserol, terjadi peningkatan menjadi 0,08 pada amida A, 0,16 pada amida I, 0,10 
pada amida II, 0,18 pada amida III, dan tidak ada peak yang muncul pada amida B. 
Sementara itu, gelatin taut silang dengan Na CMC menunjukkan penurunan menjadi 
0,055 pada amida a, 0,035 pada amida B, 0,14 pada amida I, 0,115 pada amida II, dan 
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0,09 pada amida III (lihat Tabel 7 ).  Dari data ini, gelatin taut silang dengan kitosan, 
dengan glukosa, dan dengan sukrosa menunjukkan peningkatan intensitas serapan 
sehingga gelatin dan bahan tersebut memiliki interaksi intermolekular lebih banyak 
yang menyebabkan gelatin dan bahan-bahan tersebut tertaut silang (Talebian, 2007). 
Gugus fungsi yang teramati dalam proses taut silang adalah gugus aldimina 
(CH=N). Membran yang tertaut silang diidentifikasi dengan perubahan warna yang 
perlahan dari putih menjadi kuning. Perubahan warna terjadi karena hubungan 
aldimina (CH = N) terjadi pada proses taut silang. Penyerapan gugus aldimina terjadi 
pada 1450 cm-1. Selanjutnya, puncak tambahan diamati pada 1470-1570 cm-1, yang 
meningkat saat reaksi taut silang berlanjut (Nguyen, 2010). Hal tersebut sesuai 
dengan penelitian sebelumnya di mana glutaraldehida memiliki gugus aldehid (CHO) 
yang bereaksi dengan gugus amino pada residu lisin protein, sama dengan gugus 
fungsi pada kitosan, sukrosa, dan glukosa yang juga memiliki gugus aldehid 
(Nguyen, 2010). Hasil tersebut dibuktikan dengan peningkatan intensitas serapan 
gugus aldimina pada taut silang sukrosa, glukosa, dan kitosan.  
Dibandingkan dengan spektra gelatin kulit sapi, gelatin taut silang dengan 
sukrosa mengalami sedikit penurunan intensitas serapan dari 0,135 menjadi 0,13 pada 
amida A, 0,075 tetap menjadi 0,075 pada amida B, peningkatan dari 0,405 menjadi 
0,415 pada amida I, 0,30 menjadi 0,305 pada amida II, 0,20 menjadi 0,205 pada 
amida III. Pada gelatin taut silang dengan glukosa absorbansi yang terukur sebesar 
0,13 pada amida A, 0,075 pada amida B, 0,415 pada amida I, 0,305 pada amida II, 
dan 0,205 pada amida III. Sementara itu, pada glukosa absorbansi sebesar 0,09 pada 
amida A, 0,055 pada amida B, 0,23 pada amida I, 0,155 pada amida II, dan 0,13 pada 
amida III. Absorbansi yang terukur pada gelatin taut silang dengan kitosan sebesar 
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0,14 pada amida A, 0,08 pada amida B, 0,385 pada amida I, 0,27 pada amida II, dan 
0,175 pada amida III. Gelatin taut silang dengan gliserol sebesar 0,13 pada amida A, 
0,29 pada amida I, 0,18 pada amida II, 0,40 pada amida III, sementara pada amida B 
tidak terbentuk peak. Pada gelatin taut silang dengan Na CMC, absorbansi yang 
terukur pada amida A adalah 0,05, pada amida B 0,035, amida I 0,15, amida II 0,125, 
dan amida III 0,09 (lihat Tabel 6). Terjadi pula peningkatan intensitas serapan gugus 
aldimina dari 0,20 menjadi 0,205 pada sukrosa. Dari data tersebut, yang mengalami 
peningkatan hanya pada gelatin taut silang dengan sukrosa sehingga dapat 
disimpulkan bahwa taut silang gelatin-sukrosa telah terbentuk. 
Setelah analisis FTIR terhadap gelatin hasil taut silang dilanjutkan dengan 
pengujian titik dan waktu gelatinasi. Seperti disebutkan diatas bahwa titik gelatinasi 
dan waktu gelatinasi adalah suhu dan waktu yang diperlukan oleh sampel untuk 
berubah menjadi gel, setelah dilakukan perlakuan yang sama dengan gelatin sebelum 
taut silang, ternyata hasil pengukuran untuk gelatin hasil taut silang mengalami 
pergeseran suhu gelatinasi yang beragam tergantung bahan pentautnya dan estimasi 
waktu yang beragam pula. Hasil pengukurannya sesuai dengan tabel 6, berikut jenis 
gelati, bahan pentaut dengan titik dan suhu gelatinasi secara berurut diantaranya: 
gelatin kulit sapi dengan bahan pentaut sukrosa memiliki suhu 4,17 ± 0,58°C selama 
443,91 ± 35,80 detik, glukosa 3,83 ± 0,29°C selama 593,82 ± 11,62 detik, kitosan 
3,17 ± 1,04°C selama 339,44 ± 9,26 detik,  gliserol 3,83 ± 0,58°C selama 485,88 ± 
13,90 detik, dan NaCMC 2,83 ± 0,29°C selama 1.202,26 ± 12,23 detik, sedangkan 
untuk gelatin tulang sapi dengan bahan pentaut sukrosa 4 ± 0,50°C selama 519,64 ± 
26,29 detik, glukosa 3,83 ± 0,29°C selama 628,92 ± 22,47 detik, kitosan 3,33 ± 
0,58°C selama 563,52 ± 35,01 detik, gliserol 3,50 ± 0,87°C selama 522,27 ± 78,36 
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detik, dan NaCMC 2,83 ± 0,29°C selama 1.241,46 ± 57,99 detik. Sedangkan untuk 
gelatin komersil dengan bahan pentaut sukrosa 5,67 ± 0,58°C selama 289,40 ± 31,12 
detik, glukosa 6,33 ± 1,53°C selama 487,60 ± 26,70 detik, kitosan 12,33 ± 2,08°C 
selama 223,00 ± 26,63 detik, gliserol 10,00 ± 1,00°C selama 319 ± 48,60 detik, dan 
NaCMC 6,33 ± 0,58°C selama 656,60 ± 23,30 detik. Berikut histogram pengukuran 
titik dan waktu gelatinasi dari sampel sebelum dan setelah taut silang: 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 15. Hasil pengukuran titik gelatinasi gelatin taut 
silang 
 
 
 
 
 
 
 
  
Gambar 16. Hasil pengukuran waktu gelatinasi gelatin 
tulang sapi 
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Viskositas merupakan aspek pengukuran yang sangat penting pada penelitian 
ini. Salah satu aspek yang menjadi landasan atau tolak ukur berhasil tidaknya taut 
silang yang dilakukan pada gelatin hasil eksraksi adalah adanya peningkatan 
viskositas dari gelatin awal ke gelatin hasil taut silang. Metode pengukurannya sama 
dengan pengukuran sampel sebelum taut silang dengan menggunakan alat viskometer 
ostwald. Dari pengukuran diperoleh viskositas diantaranya untuk gelatin kulit sapi 
dedngan bahan pentaut sukrosa memiliki nilai viskositas yaitu 9, 225 cP, glukosa 
8,830 cP, kitosan 6,985 cP, gliserol 8,176 cP, dan NaCMC 7,008 cP. Sedangkan 
untuk viskositas dari gelatin tulang sapi taut silang dengan bahan pentaut sukrosa 
memiliki nilai 8,629 cP, glukosa 8,334 cP, kitosan 6,163 cP, gliserol 7,092 cP dan 
NaCMC 6,598. Berikut histogram perbandingan peningkatan viskositas dari masing-
masing bahan pentaut: 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 17. Hasil perbandingan peningkatan viskositas gelatin kulit 
sapi taut silang. 
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Gambar 18. Hasil perbandingan peningkatan viskositas gelatin kulit 
sapi taut silang. 
Dari histogram diatas dapat dilihat adanya perbedaan peningkatan viskositas 
yang dipengaruhi oleh jenis bahan pentaut yang digunakan. Adapun hasil terbaik 
diperoleh setelah menghitung persen peningkatan dari masing masing gelatin taut 
silang, maka dapat disimpulkan bahwa bahan pentaut yang paling baik adalah 
sukrosa dengan persen peningkatannya yaitu 60,869% untuk gelatin kulit sapi dan 
59,884% untuk gelatin tulang sapi. Berikut histogram yang menunjukkan persen 
peningkatan viskositas dari masing-masing bahan pentaut: 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 19. Persen Peningkatan Viskositas Gelatin Kulit Sapi 
Taut Silang 
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Gambar 20. Persen Peningkatan Viskositas Gelatin Tulang Sapi 
Taut Silang 
Penerapan gelatin dalam berbagai bidang begitu luas, baik dalam bidang 
makanan dan minuman, kosmetik, obat-obatan, bahkan sampai pada industri 
photografi. Maka pada penelitian ini dilakukan pengukuran viskositas gelatin kulit 
dan tulang sapi taut silang pada lima deret konsentrasi yaitu 6,67%, 5,00%, 4,00%, 
3,33%, dan 2,80%, kemudian dari deret tersebut diperoleh persamaan garis seperti 
tertera pada sub-bab hasil pengukuran viskositas gelatin pada deret konsentraasi 
diatas. Selanjutnya dengan persamaan garis tersebut digunakan untuk menghitung 
kemampuan gelatin taut silang sebagai bahan dasar/tambahan pada jenis sediaan 
tertentu dinilai dari segi sumbangsi viskositasnya. Maka dari hasil pada tabel 9, dapat 
disimpulkan bahwa untuk memperoleh viskositas yang sama dalam pembuatan 
cangkang kapsul dibutuhkan jumlah gelatin taut silang yang lebih sedikit dibanding 
gelatin pada umumnya. Dalam hal ini untuk memenuhi persyaratan viskositas bahan 
dasar gelatin untuk pembuatan cangkang kapsul keras, yaitu dengan viskositas 5,5 cP 
dibutuhkan gelatin taut silang dengan konsentrasi gelatin kulit dengan bahan pentaut 
sukrosa, glukosa, kitosan, gliserol, dan NaCMC secara berturut-turut yaitu 0,20%, 
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0,42%, 3,03%, 2,45%, dan 4,66%. Sedangkan utuk gelatin tulang sapi taut silang 
berturut-turut yaitu, 2,27%, 1,20%, 5,02%, 4,32%, dan 5,02%. Sedangkan untuk 
gelatin pada umumnya menurut (Gmia, 2012), untuk pembuatan cangkang kapsul 
dengan viskositas 4,5 – 5,5 cP dibutuhan dengan konsentrasi 6,67%. Dari hasil 
tersebut dapat disimpulkan bahwa hasil terbaik yang diperoleh adalah gelatin dengan 
bahan pentaut sukrosa untuk kulit sapi dan gelatin dengan bahan pentaut glukosa 
pada tulang sapi. Berikut histogram yang menunjukkan konsetrasi masing-masing 
gelatin taut silang yang dibutuhkan dalam pembuatan cangkang kapsul: 
 
Gambar 21. Hasil perhitungan kebutuhan konsentrasi gelatin untuk 
kapsul keras 
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Dari penelitian yang telah dilakukan maka dapat ditarik kesimpulan, 
diantaranya: 
1. Gelatin dari kulit dan tulang sapi memiliki karakteristik yang memenuhi 
syarat GMIA. 
2. Bahan yang paling baik sebagai pentaut silang untuk gelatin kulit dan tulang 
sapi adalah sukrosa. 
3. Gelatin yang telah ditaut silang dengan bahan pentaut silang sukrosa, glukosa, 
kitosan, gliserol, dan NaCMC menunjukkan peningkatan viskositas. 
B. Implikasi Penelitian 
Perlu dilakukan tindak lanjut terkait penelitian ini, diantaranya diperlukan 
adanya pengukuran kekuatan gel dan aplikasi gelatin pada bentuk sediaan tertentu, 
apalagi gelatin merupakan suatu bahan/zat yang memiliki banyak penerapan, mulai 
dari sektor obat-obatan, makanan, kosmetik, bahkan sampai industri fotografi. 
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Pencucian 
LAMPIRAN 
Lampiran 1. Penyiapan Bahan Baku 
a. Kulit Sapi 
 
                                                           
       
                                                                     Perendaman  
 
           
      Pembersihan & Pengecilan Ukuran 
    
    
      Perendaman 
 
 
 Perendaman 
 
Pencucian  
 
       
 
 
      Ekstraksi  
  
Kulit Sapi 1 kg 
 
Air panas (±30 
menit) 
 
± 3 cm 
 
HCL 5%  
Pada air mengalir 
Gelatin:air suling 
1:1 (b/v) dalam 
beaker glass 
Suhu 700C selama 5 
jam dalam waterbath 
NaOH  0,1N 
76 
 
 
 
Penyarian  
Penghalusan 
  
Pencucian 
 
  
 
 
 
 
                
 
   
b. Tulang Sapi 
 
                                                           
       
                                                                 Perendaman  
 
           
      Pembersihan & Pengecilan Ukuran 
    
    
      Perendaman 
 
 
 Perendaman 
 
Pencucian  
 
Dengan kain 
flanel 
Filtrat dikeringkan dengan oven 
pada suhu 50ºC hingga kering 
Tepung gelatin kulit 
Sapi 
Tulang Sapi 1 kg 
 
Air panas (±30 
menit) 
 
± 3 cm 
 
HCL 5%  
Pada air mengalir 
NaOH  0,1N 
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Penyarian  
Penghalusan 
  
       
 
      Ekstraksi  
 
Gelatin:air suling 
1:1 (b/v) dalam 
beaker glass 
Suhu 700C selama 5 
jam dalam waterbath 
Dengan kain 
flanel 
Filtrat dikeringkan dengan oven 
pada suhu 50ºC hingga kering 
Tepung gelatin tulang 
Sapi 
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Lampiran 2. Analisis Karakteristik fisika dan kimia 
 
 
 
 
 
  
Tepung gelatin kulit dan 
tulang Sapi 
 
Analisis 
FTIR 
Penentuan 
Rendamen 
Penentuan 
pH 
Penentuan 
Viskositas 
Kadar 
Abu 
Suhu 
gelatinisasi 
Titik 
gelatinisasi 
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Lampiran 3. pembuatan gelatin taut silang 
a. Bahan pentaut silang glukosa 
 
 
 
  
 
 
           
             
 
 
 
       
 
       
 
 
b. Bahan pentaut silang sukrosa 
 
 
 
 
 
Gelatin kering 25% 
 
Oven 170-175  
Selama 3 jam 
Amati proses 
pentautan 
silangnya 
Asam asetat 10 M 
(1:1) 
Glukosa 5% 
 
Gelatin kering 0,5 gr  
 
Sukrosa 
teroksidasi 2% 
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c. Bahan pentaut silang chitosan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Etanol 10 ml 
Oven 37 oc  
Selama 72 jam 
Amati proses 
pentautan 
silangnya 
Gelatin kering 0,04 % 
 
Oven 50 oc 
Selama 3 jam 
Amati proses pentautan 
silangnya 
Asam asetat 1% (1:1) 10 ml 
Chitosan 0,025% 
 
Ditambahkan 20% 
natrium sulfat (1:1:30) 
Dilarutkan dengan air 1: 1 
 
Dicampur dan diaduk 
dalam suhu ruang 
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d. Bahan pentaut silang gliserol 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gelatin kering 40 % 
+ larutan asam sitrat 
20% dalam air 
Panaskan 80 oC selama 30 mnt 
pengadukan 200 rpm 
+gliserol 20% 
+ larutan NaOH 1N 
sampai pH 10 
Panaskan 80 oC selama 30 menit, 
pengadukan 200 rpm 
Didinginkan di suhu 
kamar selama 48 jam 
Gelatin taut silang 
dihaluskan 
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e. Bahan pentaut silang NaCMC 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4. Analisis Karakteristik fisika dan kimia gelatin tertaut silang 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil gelatin tertaut silang 
Analisis 
FTIR 
Titik 
gelatinisasi 
Penentuan 
Viskositas 
Suhu 
gelatinisasi 
NaCMC 2% 
Larutkan dalam 10 ml air 
hangat 
Gelatin kering dengan 
Perbandingan 1:1 
Homogenkan  
Panaskan suhu 60oC 
selama 72 jam 
Larutkan dalam 10 ml air 
hangat 
Gelatin taut silang 
dihaluskan 
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Lampiran 5. Uji peningkatan viskositas gelatin taut silang pada deret konsentrasi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil gelatin tertaut silang 
Konsentrasi 
2,80 % 
Konsentrasi 
3,33% 
Konsentrasi 
6,67% 
Konsentrasi 
5,00% 
Konsentrasi 
4,00% 
Penentuan 
Viskositas 
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Lampiran 6. perhitungan 
a. Rendamen 
1. Nilai rendamen yang diperoleh dari gelatin kulit sapi adalah 
Berat sampel =  1000 g 
Berat Gelatin =  117, 207 g 
 
% Rendamen =  
   ,20 
 000
  x 100% 
   = 11,7207% 
2. Nilai rendamen yang diperoleh dari gelatin tulang sapi adalah 
Berat sampel =  1000 g 
Berat Gelatin =  63,648 g 
 
% Rendamen = 
6 ,64 
 000
 x 100% 
   =  6,3648 % 
b. Kadar abu 
1. Kadar abu dari gelatin kulit sapi adalah 
Berat gelatin   = 1 g 
Berat krus kosong (a) = 21,9581333 g 
Bobot krus + abu (b) = 21,966 g 
Kadar abu (%)  =    
 
  x 100 % 
    = 
2 , 66- 2 ,       
 
 x 100 % 
    = 0,  666   
2. Kadar abu dari gelatin tulang sapi adalah 
Berat gelatin  = 1 g 
Berat krus kosong (a) = 21,9581333 g 
Bobot krus + abu (b) = 21,972 g 
Kadar abu (%)  = b-a
 
  x 100 % 
    = 
2 ,  2- 2 ,       
 
 x 100 % 
    =  ,  666   
3. Kadar abu dari gelatin komersil 
Berat gelatin  = 1,006 g 
Berat krus kosong (a) = 20,5038 g 
Bobot krus + abu (b) = 20,5108 g 
 
Kadar abu (%)  =  b-a
 
 x 100 %  
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    =  
20,  0 -20, 0  
 ,006
 x 100% 
     
=  
0,00 
 ,006
 x 100 % 
 
= 0,695 % 
c. Viskositas gelatin 
1. Gelatin kulit sapi 
Ditanya : ɳ sampel  =  …? 
Diketahui : ɳ air  =  1,794 cP 
    ρair  =  1 g/cm2 
    ρsampel  =   1,001 g/cm2 
    tsampel  =  1,613 s 
    tair  =  0,656 s 
Penyelesaian: 
 
ɳ  sampel =   
ρ sampel   t sampel    air
ρ air   t air
 
  =
   
 ,00 
g
cm
     ,6   secon     ,  4 cP
 ,000
g
cm
    0,6 6 secon
 
  =  4,4120 cP 
 
2. Gelatin tulang sapi 
Ditanya : ɳ sampel  =  …? 
Diketahui : ɳ air  =  1,794 cP 
    ρair  =  1 g/cm2 
    ρsampel  =   0,99 g/cm2 
  tsampel  =  1,54 s 
    tair  =  0,656 s 
Penyelesaian: 
 
ɳ  sampel =   
ρ sampel   t sampel    air
ρ air   t air
 
   =
   
0,  
g
cm
     , 4 secon     ,  4 cP
 ,000
g
cm
    0,6 6 secon
 
   =  4,1651 cP 
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Lampiran 7. gambar penelitian 
1. Preparasi sampel 
 
   
a. Sampel kulit sapi b. Sampel tulang sapi 
 
2. Perendaman 
  
a. Kulit sapi b. Tulang sapi 
 
3. Hasil ekstraksi 
 
 
 
a. Gelatin kulit sapi b. Gelatin tulang sapi c. Gelatin komersil 
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4. Karakterisasi 
a. Viskositas 
 
 
a. Gelatin kulit 
sapi 
b. Gelatin tulang 
sapi 
 
b. Kadar abu 
  
a. Gelatin kulit 
sapi 
b. Gelatin tulang 
sapi 
 
c. pH 
  
a. gelatin kulit 
sapi 
b. gelatin tulang sapi 
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d. Titik dan Waktu Gelatinasi 
  
a. Proses 
pendinginan 
b. Pengukran titik dan 
waktu gelatinasi 
 
5. Hasil taut silang 
a. Sukrosa 
  
Kulit sapi Tulang sapi 
 
b. Glukosa  
 
 
Kulit sapi Tulang sapi 
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c. kitosan 
 
 
Kulit sapi Tulang sapi 
 
d. gliserol 
 
 
Kulit sapi Tulang sapi 
 
e. NaCMC 
  
Kulit sapi Tulang sapi 
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Lampiran 8. Pengukuran viskositas gelatin sampel dan bahan pentaut. 
Tabel  14. Hasil pegukuran viskositas gelatin sampel dan bahan pentaut. 
No Sampel viskositas (cP) 
Rata-
rata 
Standar 
deviasi 
I II III 
  
1 
Gelatin 
(5%) + 
Sukrosa 
(2%) 
Gelatin kulit 
sapi 1,969 1,988 2,066 2,008 0,051 
Gelatin tulang 
sapi 1,853 1,892 1,834 1,860 0,029 
Bahan pentaut 0,809 10,773 10,360 10,314 0,484 
2 
 
 
Gelatin 
(25%g) 
+ 
Glukosa 
(5%) 
Gelatin kulit 
sapi 3,182 3,123 3,222 3,176 0,050 
Gelatin tulang 
sapi 3,092 3,072 2,112 3,092 0,020 
Bahan pentaut 1,403 1,159 1,178 1,247 0,135 
3 
 
 
Gelatin 
(0,04%) 
+ 
kitosan 
(0,04%) 
Gelatin kulit 
sapi 2,104 2,181 2,066 2,117 0,059 
Gelatin tulang 
sapi 2,066 2,008 2,046 2,040 0,029 
Bahan pentaut 4,812 5,064 4,711 4,862 0,182 
4 
 
 
Gelatin 
(40%) + 
gliserol 
(20%) 
Gelatin kulit 
sapi 2,403 2,442 2,363 2,403 0,039 
Gelatin tulang 
sapi 2,340 2,243 2,301 2,295 0,049 
Bahan pentaut 1,714 1,526 1,507 1,582 0,115 
5 
 
 
Gelatin 
(5%) + 
NaCMC 
(2%) 
Gelatin kulit 
sapi 1,969 1,988 2,066 2,008 0,051 
Gelatin tulang 
sapi 1,853 1,892 1,834 1,860 0,029 
Bahan pentaut 9,809 10,773 10,360 10,314 0,484 
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